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第五報低經濟價值雜魚類高度利用化研究

鳥賊練製品製造一一 (1)

:彭紹楠、張清玉、刁勝賢

Studies on The Manufacture of Higher Grade Food from Low

Economic Value Fishes-V
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本省遠洋漁船捕獲之烏賊
, 往年除花枝 (CuttlefIsh) -及鎖管 (Formosan Squid)

, 其大型

者大都供做內銷鮮食外
, 體型較小者 , 皆做為調味罐頭及冷凍加工製造之原料 , 惟近時本省消費者 ,

由於生活水準普遍提高
, 對於大型烏賊所製成的「花校丸 J ' 有日漸偏好的趨勢

, 此由各型海產餐館

及一般市場上大量的消費量
, 以及近時日本方面也派員至本省冶購花枝漿半製品 , 由此種種便可了解

本製品確係一種具有相當發展潛力的新興加工產品。

目前本製品市售價格每位于? 高達 180 元之譜
, 然製造「花枝丸J ' 由於大型原料成本過高及製成

寧偏低 , 如何利用成本較低之小型原料 , 及大型原料的花技丸成品 , 以減低成本一 , 提高加工利潤 , 以

及如何改善成晶晶質之彈性 , 以便拓展內銷及外銷之市場 , 為本試驗主要之目標。

前

試驗材料與方法

一、試驗材料

抖遠祥拖網漁船捕獲之烏賊 ( 花枝、 �Jl 管 ) , 經凍結者及其他添加物〈澱輯、食鹽等調味料〉﹒

制設備 : 紋碎機 (Chopper) 、擂潰機 (Miller) 、岡田式膠強度 (Jelly Strength) 測定器

。

聞其他成分分析化學設備及藥品﹒

二、試驗芳法
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村花技丸製造方法 :
原料→前處理〈去皮膜、內攝〉→選別〈分成頭足、闢部、翅餾三部份〉→凍結→切成細塊→

紋碎→播潰﹒斗添加調味料( 澱輯、食鹽等〉→成型靜霞 (Setting; Suwari) →水煮→成品 -

1. 上述製法 , 以花校 ( 墨魚〉小型者 , 體長大約12-15cm 的原料。花技首先切關胸部
, 剝開頭

部連同內醋 , 再以剪刀剪去內臟 , 鵬部肉制去外度 , 並以鋼絲刷于擠拭去其筋摸 , 用冷水洗淨
後 , 排列放置於凍結盤中 , 置冷凍庫中凍結備用﹒

2. 處理後之原料 , 經凍結後 , 於絞碎前 , 先切成細塊 , 以便絞碎 , 切成細塊之肉丹 , 用技碎機先
以8rnm (*1) 網目校一次

, 再以 3mrn 摘自絞碎2 次﹒在校碎中
, 肉溫保持 8 � -12.C (*2) .

有將紋碎肉以擂潰機擂潰 , 而冷卸裝置之冷水溫度為 50_7 � C. 經擂置 15 分鐘後 , 如 2% 椅鹽
, 使肉中鹽溶性蛋白充分溶出 , 再擂潰 15 分鐘 , 再加 2% 自砂糖 , 分別添加 2-10 克的澱掛擂

潰而成。其經加鹽後 , 再加澱粉與不加澱韌的處理法如下 :
(1) 無澱盼花技丸

經上記處理之擂潰肉
, 以手揖成圈球狀 , 以湯匙刮入

85. C .煮熟 15-20 分鐘﹒

(2) 加澱粉花枝丸

經上記處理之擂潰肉 , 再加 2-10% 之玉米粉 , 擂 10 分鐘而成 , 向上記加熱煮熟﹒
備註 : ( 卑心絞碎機網目種頭有8rnrn . 4rnm . 3mm . 2mm ﹒ Imm� 等 5 種﹒‘←

( *2 ) 肉溫應保持2-5 � C �

制膠強度翻定及折曲試驗

踩用間回式膠強度試驗器 , 其測定蝶件驅動輪速度為 8crn/min .荷重 500e. e/ min , 衝球徑
8mm , 試料為煮熟後 , 經常溫放冷一夜 , 並作折曲試驗。同時購入市售品供作比較。

開化學成分分析測定製造成品前分別測定原料之胸部 , 頭足 , 翹蜻等部位之各項成分 , 以了解該
項成分含量與成品彈性之關係﹒並分別測定明部頭足、翅牆、皮膜、英殼、內職所佔全體重量之比例

﹒其成分別定項目有鹽溶性氮 (Salt- Soluble Nitrogen) 、水溶性氣 (Water-Soluble Nitro-

gen) 、全美t ,(Total Nitrogen) 、酸鹼度 (pH value) 。

各項捌定方法 , 分別簡述如下 :<D
1. 全氮 :(1) 依照 Kjelda hI 法捌定 , 即秤取試料 (lg) , 置於 300e.e 分解瓶中 , 加促進分解劑

5':-10g ( 硫酸餌粉末 9 : 硫酸銅掛宋心 , 並加 30e. eH2SO, .以第一設加熱〈低於 100. C 以下 , 時
時振盪 ) .次以強熱行第二投加熱 , 使其神膺 , 時時振盪約 3hr. .全試料里澄明背色為止

,
即分解

完成。冷卸後 , 加水定容 250e. e .作供試液。
(2) 蒸餾 : 吸取供試液25e.e 置蒸餾瓶中 , 注加 30% 10e. e Na OH 使墨鹼性 , 開始水蒸氣蕉餌 , 另

以撓柯:注入N/lOH2SO,20c. c 置於氯氣蒸餾出口處吸收竄
, 約蒸餾 7-l0min ﹒將此硫酸吸收液 ,

以N(lO NaOH 滴足之。另作空白試驗。其計算公式如下 :

40.-50.C 溫水中 , 徐徐加熱至 80.-

粗蛋白氣 ( 全氮 ) 方 =
(a-b) x 0.14

U

a: 空白試驗滴定數
b : 本試驗滴定數
c: 相當於昕取供試波之試料盡量

2. 堪溶性認 :@ 碎取磨碎試料短 , 加冰冷純水 10e. e .以 Homogenizer 紋碎攪拌 2 分鐘
,
加抽

出被 85e.c( 抽出液配法 : 5 克NaCI 溶液以 0.02 MNaHCOs 調整 pH 為 7.0- 7.5) , 復予絞碎5rnin

後 , 用 3,000r. p. m 連心分離20 m in ﹒敢上澄清波 10e. e .以Kjeldahl 法翻氮量﹒
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3. 水溶性氮@: 秤取磨碎試料109, 1m 蒸餾水 200c.c 攪拌振潛 1hr. 後 , 用 3 ,OOOr. p. m 遠心分

離上澄蔽 , 將沈澱再加蒸餾水 10Oc. c , 同樣隨拌振盪連心分離 , 如此反覆躁作 3 次 , 次將上澄液併
集 , 加蒸餾水至 500c.c 定量 , 取溶液50c.c' 以Kjeldahl 法測定氧量。

4. 酸齡度 : 取試料 109 ﹒力 u蒸餾水 50c.c 均句攪拌 , 以 B.T.B 試紙 , 比對頭色說 Ij其 pH 0

四、頭足脫皮試按 :
頭足皮膜製成成品外觀不佳 , 具有黑紫色粒點 , 一股前處理也不易去除。本試驗以脫除橘檔

皮膜酸鹼處理方法及脫餘 j組揖皮膜酸鹼方法試驗 , 分述如下 :
付以試料浸潰於 1 %HCl 溶液 , 以常溫浸潰 3 hr. 0 次以 2%NaOH 溶液的。 C浸潰20 秒 , 撈起水洗
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, 浸潰 30-60 秒 , 水洗﹒次以 0.5 克 HCl 溶浪漫潰何以試料浸讀於 1 %NaOH 熱液中 ( 沸騰〉

5min ﹒

果

一、成品膠強度及折曲試驗

花枝丸經放置一夜後, 隔日取出 , 經切成厚度3mm 之圓飯狀 , 封曲觀察龜裂狀態及制其膠強度 ,

並經長期肘存 , 每隔五日同法測定比較 , 結果如表 1 、 2 、 3 所示 : 問時花技胸部組校碎凍結一個月
(3() 日〉製丸 , 並添加 2 克之鹽 , 2 克糖 , 10% 澱粉 , 其膠強度 70 跑 , 折由度AA 級。不加粉者 ,

其膠強度 55 旬 , 訢曲度AA 級﹒頭是都不加澱粉為 30 旬 , 翅緝部不加澱紛為 440g 。

結驗試

Table 1. Relationship betweer storage and elasticity under lO.C &-30.C of

cuttlefish balls which added without starch

Freezing in -30.CCooling in 10.CDays of storage

AAAAO

AAAA5

AAAA15

A

(*) AA@ : 試料輸切成 3mm 之厚度折曲四摺不生龜裂者﹒

A: 試料輪切成 3mm 之厚度折曲兩摺不生龜裂者。

B : 試料輪切成 3mm 主厚度折曲兩摺一半龜裂者。

C : 試料切成 3mm 之厚度折曲二摺全部龜裂者。

D: 試料以手指押 gp 崩裂。

Tahle 2. Relationship between storage and elasticity under 10.C &-30.C of cuttlefish

balls which added starch

A20

Freezing in -30.C

AAA

‘AAAI

Cooling of 10.C

AAAAAAAA

Days of storage

9

5

15

20
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Table 3. Relatibnship between storage and elasticity in lO.C of cuttlefish halls

sold at the market

Days of storage Cooling in 10. C

O A

5 B

15 B

20 D

* : Putrefied

化學成分及各部位比例認定 :
, 花技丸製造前剖定各部位各項成分 , 並與市售狗母魚丸原料之成分作一比較 , 並作各報位佔全體

盡量比例與銷管作比較。結果如表 4 、 5 、 6 所示 :

Tnble 4. Analysis of the various protein components of cuttlefish

示》士 |⋯吟 alt 叫 pH value
(B.T.B)

Mantle 2.170 1. 218 0;616 6.3

Head & arm 2.177 0.616 0.616 6.4

Fin 1. 620 0.770 0.924 6.8

Table 5. Analysis of the various Protein components of lizardfish

Lizardfish 3.500

Ne-EEAanMU--...ocu&L...-acu

0.675

、

.JMmfkNetAKUU..,..
。已Mre&Eiwa

iwr
「

||1

、

BJwbrz
、

0.476

主卜」:1 Total-NC 方〉

Table 6. A comparison among proportions of the various location of sepia

泣i 士 IHea�&arm

l
物 leI

Fin
C%)

lInt Leather
'C%)

I

Hard hull
( 其�)

C uttIefish . 20.53 42.88 6.621 4.80

Formosan squid 18.45 9.73

* : Large(15-20 em) 料 : Small(8-10cm)
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討

製造花枝丸 , 因原料烏賊係屬軟體動物 -, 頭足穎
, 其肉質組餓不同於一般魚種 , 蓋烏賊水分含量

特高
, 大約 80.3 克左右 , 鮮度易於干降 , 且其形成彈力最有關係之垃溶性Myosin 系蛋白在常溫下放

置過久 , 甚易變性 , 凡此影響成品之彈性甚鈕 , 因此本製品在捏造迫程中 , 自原料處理至成型文熱前
, 肉溫應極力保持在 5 � C 以下 , 同時處理時間也應盡量迅速 , 以肪蛋白變性。
由表 1 、 2 、 3 所示 . -本試驗所製花技丸成品遠較市售品為佳 , 是否市售品添加過多澱粉 , 向讀

深入該查。由表 4 、 5 所示 , 花枝各部位之盟溶氮遠高於狗母魚種 , 而臨溶性質、愈高 , 較易製成彈性

較佳之成品 , 故大型大師頭足 , 翅牆之于間物質有大加利用做為原料之價值。
者關煮熟前 , 成型後之靜置步驟 (Suwari) , 一艘市售成品 , 皆省略不施行 , 本試驗中也無深

入作進一步跨討 , 其靜置眛-件與成品彈性關係' 尚待繼續研究。

頭足脫皮試驗未見教果 , 是否與眾品濃度及設潰時間有闕 , 仍 2頁一併深入揉討。本試驗現尚為初

步試驗階段 , 如何設高成品彈性品質 , 及深入探討製造過程與彈性關係 ' 領進一步試驗。

持
M

要

一
, 製造花技丸首重肉溫於低溫下處理 , 亦即自前處理至章熟前 , 肉溫度應保持 5

� C 以下 , 同時

處理時間也應迅速 , 以肪蛋白變性 , 而影響成品彈性。
二、花技大型原料之頭足 , 翹錯副產物 , 其鹽溶性氮含量遠較其它部份魚種為高 , 故可克分利用

做為花技丸之原料 , 以降低成本 , 增加利潤。
三、添加澱粉含量應在 10% 以下 , 其成品彈性較佳 , 而臨之添加量固定 2% 為宜。

摘
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本試驗進行期間
, 東本分所頓分所長不斷指導與鼓勵 , 藉此銘謝。
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