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魚肉醬罐頭製造試驗

郭世榮﹒張清王

Studies on Canning of Fish Pastes

Shih -Rong Kuo 個dCharHe Chang

In 0 rder ι to increase economic value of the ca�ch of large type purse seine

are used

are manufac ﹒

arid sterilizati.on

D.ma-

a histamine

of

content of

two processIng

3.58 mg/100gtypes ooked are and

respecti vel y.

前 雷

魚肉醬糟頭是水產罐頭中的一種 , 它是將魚肉攬暉 , 添加調味科後製成的鱷頭食品。由於在製造
過程中 , 須經過攪硨 , 因此不論魚智大小均可使用 , 至於如製遁館、體體頭剩下的硨肉 , 亦可用來製
造魚肉醬總頭。

自從民國六十六年說國正式發展大型圍網融業以來 , 魚盡量與年俱增。為了配合語漁業的發展 ,
報獲物的加工按術實有研究的必要。

目前在水產加工上 ,
大型聞網魚額除了製成魚輯、魚鬆和魚漿等製品外 , 本分所亦曾經將它製成

各種融頭 ,
並獲致若干結果

(1)(2)(3) 。因此本年度接說大塑園網中自媒些僑、鱷魚頸 , 試製成魚肉醬慵
頭。希望本試撞的進行 , 能對提高觸、鱷魚額的經濟價值有所褲盎。茲將本試撮結果綜述如下 :

材料與方法

-試酸柯科

叫自腫攝 ( Scomber japonicus ) : 俗名花飛 , 英名 Spotted Mackerel' 魚也橫斷面近於楠

圓形 , 腎臟色 , 上都有渡狀紋 ,
下部無運動

(4)
。本試瞳所周之自腰續為南方澳地區大型圈網漁聾

, 加 71K 泠聶立即運至高雄者。

t目睹贖攝 ( Scomber t!'peinocePhalus ) : 俗鐘才E 飛或背飛 ,
英名 Chub Mackerel, 魚個構斷

面近於圓形 f 背部青綠色 , 有按狀紋 , 腹倒白色 , 有小黑點 ( 班 ) 能列
(4)(5)

。本試揖所用之花贖

館為南方續地區大型聞網捕麓 ,
在南方讀凍結後運至高雄者。

開圖鱷 ( Deca ρ terus maruadsi ) : 購自高雄前鎮魚市場 , 係南方澳地監視聾 , 凍結後運至高



162

直往者。

回沙拉油 : 台糖沙拉油。

明食墟 : 萬製精燼。

的味晶 : 味全公司出品者。

的醬油 : 高家看公司出品者。

的蕃茄醬 : 可口美金再也品者。

。I) 糖 : 一般品。

的其他調味料 : 包括辣椒醬、胡椒鈞、五香掛等
, 均購自菜市湯。

的空罐 : 館二號塗漆罐
, 購自高雄製罐廠。

勘測定組織胺用藥品 : 包括氫氧化訥 ( Sodium hydroxide) 、泳醋酸 ( Acetic ac id . glacid

) 、礦酸納 ( Sodi urn carbonate) 、壇酸 (Hydrochloric acid ) 、亞硝酸鍋 ( S odi urn

nitrite) 、三氯化醋酸 (Trichloroacetic acid) 和對氧基茉磷酸 ( Sulfanilic acid

等 , 均屬特般藥品。
三毛試駿方法

村生肉調理方式製法 : 原料魚 ( 凍結者先解凍 I 去頭後 , 在沸水中漫潰的 20 砂 , 以手制除魚皮 ,

然後除去內腸、說淨 , 即可接肉。所踩魚肉再以%M 孔目揖肉攝攪碎 , 舔加調味科糞熱 ( 調味料

組成如表一 ) .以輔二號僱裝罐 , 每罐裝 200 g , 然後真空捲繭 , 0.7 kg/cmz.t 80 分館教菌
, 泠卸後即為成品。

Table 1

魚肉

沙拉油

珠蔥

蝶椒醬

蕃茄醬

墟

糖

醬油

味晶

胡椒盼

五香紛

麵掛

米

實i 魚肉醬罐頭材料組成

Composition of ingredient for canned fish pa:;tes'

Fi sh meat

Salad oil

1000 g

200 g

e

Mm-
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nv',a
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。

en

up
訓Udmce-OSRT

20 g

80 g

250 g

Salt' 18 g

Sugar

Soy sauce

Monosodium .glutamate

B lack pepper

Five-spice powder

30 g

50 g

12 g

3 g

2 g

Flour 6 g

適量Water

叫熟肉調理方式製法 : 原料魚 ( 凍結者先解凍 ) 去頭、除臟、水蹺 , 然後蒸熟、放泠、採肉。所揉
魚肉再以2�" 孔目攪肉攝攪碎 , 其餘製法與生肉調理方式相同。

聞檢盟會方法

1 開體檢查

將成品置龍潭箱 ( 37
a
士 1 ae. ) 時存 ;二週麓 , 閱罐被查員空度、風味、色潭、內容量和

嗜好性等專項
(6)

。
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z 組融胺測定
(7)

依離子交換層析注測定之

主品評

由本分所同仁品評之。

結果與討論

-自腹鱷原料特性

本試驗所用之自腹鯨原料購自高雄前鎮魚市場
, 係南方澳地區漁獲者 , 以保麗龍箱子加碎泳徹

夜運至高雄者
, 每箱重 15 公斤。躍分析其倚重

, 尾文長和肥滿度等結果如衰 2 :

Table 2

表 2 自腹蜻原科特性

Sample characteristics of raw S.Oja ρ onicus

魚種

攘攘月份

Species

Sampling

自 腹←館

Apr�

S.japonicus,

month

尾叉長

| 範圍
Fork length(cm) I。 ;--. -_no

I 平均
| 範圍 Range

Body weight(cm) I
! 平均 Average

Range 27.2-38.0

Average 29.2

225 - 550

倚重
心 286

肥滿度 11.49Corpulence

註 : 肥滿度 ={ 體重
( 舍克 ) / ( 尾丈長〈去分 ))'} X 10'

Corp 心 lence = { body wt . (g )/( fork I個gth(cm) )'} x1O8

三毛花腹篇原料特性

本試驗所周之花腹錯原科購自高雄前鎮魚市場
, 係南方澳地區報獲凍結後運至窩蜂者。經分析

其體重、尾叉長和肥滿度等結果如衰 3 :

Table 3

表 3 花瞋纜原料特性

Sample characteristics of raw S. taf'-einoce ρhalus

魚種 Species

揉樣月份 Sampling month

l 範團
Fork lenS!:th (cm) I日

l 平均
i 範圈

Bodyweight(g) I
J - - -- .

J 平均

花 腹儲 S. tapeinocephalus

尾3更長
Range

Average

Apr.

28.2 - 30.0

倚重
Range

Ave rage

28.8

265 - 340

296

肥滿度
, C orpul ence 12.39

三美團體原料特性
本試攝所周之團體原料購自高雄前鎮魚市場 , 亦為南方澳地區漁獲凍牆運至高雄者。測定結果

如衰 4 0

周原料魚去皮試驗

魚肉醬罐頭的製造
, 通常可分為生肉調理和熟肉調理二種方式

(8)
。在熟肉調理方面

, 由於魚肉

先蒸熟後才去皮
, 所以比較容易去皮 ; 而在生肉調理方面 , 則以魚穆生鮮狀睡下去皮揉肉 , 所以在



表 4 圖鱷原科特性

Sample characteri stics of raw D. .maruadsi
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韓 D. maruadai

Oct.

圓

Table 4

Species魚種

摸樣月份

19;5 - 20.5

19.9

84 - 95

Sampling month

l 範圈 Range
Fork length(cm)1

| 平均 Average
| 範圍 Range

Body we ight(g) I| 平均 Average

尾叉長

88.5
個重

11.23

去皮上說比較不容易。一般大量生產的場合 ,
通常利用揉肉機探肉。但因本試驗原料數量有限 , 不

適合操肉棍揉肉 ,
因此本試駿乃摔跤人工處理的方崖 , 同時配合若干使魚會容易去皮的試驗。

種以自臨蜻、花贖蜻和國鱷等試驗結果 , 發現以 100
� C 沸水浸潰 20 秒左右 ,

可得夏好結果 ,
此時即可以手套輕易剝去魚皮。

主主加熱骰菌試驗

本試驗曾以 O. 7 kg/cm� 和 0.8kg/cm% 蒸氣壓力進行加熱殺菌試驗 , 時間的 -90 分錯 , 經
試驗結果發適 0.7 kg/cm% 、 80 分錯殼商者 ,

色潭、風味均甚理想 , 且經脖聽說攝後亦未發生變散
現象。超過此骰菌條件者 , 其色澤較暗 , 且風味較差 ( 略有苦味 ) 。

依殺菌理論 12 D 之觀念而言 , 如以 0.7kg/cm% 壓力殺菌 , 時間不需達到 80 分錯 , 但為確保
成晶衛生安全 , 本試駿仍以 o' 7kg/ cm% 、 80 至于曾作為殺菌慷件。至於最適殺菌慷件 , 今後仍將戀
續試驗。

六魚肉醬罐頭開罐核查

依第二 , 1- 2 節魚肉醬雛語所製成之魚肉醬罐頭 , 經開蟬檢壺結果如衰 5 :

Corpulence肥梅塵

表 5 魚肉醬罐頭開鱷儉,壺

Examiped deta of canned f ish paste

自腹蜻魚肉醬罐頭

Canned fish paste of S. ja ρonicus

Table 5

熟肉調理
Preparation cooked

生肉調理

Raw preparation

自項查檢

200

16

200

16

Items

內容量 ( 全克〉

Net weight (g)

真空度

Can vacuum(cm Hg)

香氣 適當

Fair

R

優莫
Good

優
Good

適當
Fair

RM

夏

MOO

優
G

優

G

-Flavor

色澤

Color

嗜好性

Preference
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本試驗係以自腹館為主進行製罐試驗
,
由表 5 知

, 自腹綜揉用生肉調理方式 , 其晶質較熟肉調
理方式略佳。除自頤續以外 , 本試驗亦以花頤蜻和圖鱷進行試製 ' 結果在香味和肉質方面

, 生肉調
理方式均比熟肉調理方式品質略佳。

有揉肉率及製成率試驗

本試驗以 100
�C 沸水浸潰 20 秒的方式 , 把自腹館、花腹輯和團體去皮 ,

並接取精肉
, 其摸肉

情形如下 :

H 自蹟蟑揖肉率及製成率
以原科自腹館為 100 % 計算 , 去頭、皮、內臟揉肉後為 49 % j 若再加上精肉量 709 名左右的

調味輯 , 其製成率約為 83.3 % 。

同E 腫饋揉肉率及製成率
以原科花腹歸為 100% 計算

, 去頭、皮、內臟踩肉後為 50% j 若再加上精肉量70% 左詣的

調味科 , 其製成率約為 85.0% 。

向國鱷揉肉率及製戚率

以原輯圓館為 1 ∞ % 計算 , 去頭、皮一、內蹄揉肉後為 51 % j 若再加上精肉量 70% 左右的調

味料 , 其製成率約為 86.7% 。

且以上均為生肉調理方式的揖肉率及製成率。

/九調理方式對組織胺生成的影曹

魚肉醬罐頭的製法 , 如前
,

前述 , 一般可分為生肉調理和熱肉調理三種方式。茲列表如下 :

原料魚→ C 生肉調理 ) 去頭→去皮→除臟→水漲→控肉→攪時→調味糞→裝罐→密封→殼菌→
、 ( 熟肉調理 ) 去頭臉臟→水說→蒸熟→放持 ?

持劫→成晶。

為暸解製造過程中組織胺變化情形
, 因此在本試驗中選擇某些過程 , 揉樣測定組織胺含量 , 其

結果如表 6 :

Table. 6

表 6 花腹攝製罐過程中組織胺之變化
Changes in histamine .content of S. tape inoce ρ ha)us

during the procedure of canning

製罐過程

Procedure of canning

織

e-M

組

-m
一
理
圳

制
一
調

m

b
一
肉
叭

H
生
們aR d戶

LVba

一
理
ω-c

u
一
調
n

∞
一
肉
仙1-a

v
一
熟
肘

量
,

加
一
問

含
叫

-p

胺

mc

花腹揖原料

Raw S. tapeinocePhLllus

謀肉

Removal of meat

裝罐

Filling

成品

Canned product

4.23 4.23

4.38 4.11

3.98 3.55

4.02 3.58

由表 6 可知 , 熟肉調理方式比生肉調理方式組織胺含量為低。由於本試盟會係實驗室試製性質 ,

原料數量有眠 , 放泠時間亦僅二、三十分錯 , 因此製罐速度比工廠大規模生產者快。
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至於如何控制組織胺生成方面 ,
由於館、搶頡容易產生組融胺

(91 曲曲 ,
因此在加工過程中必須儘

量保持在低溫狀態
, 儘速加工完成 , 並注意加工單揮的清潔 , 以免細茵河東 , 當可使罐頭成晶

組織胺減至最少的程度。

摘 要

本試驗係以自腹筒、花腹績和圓館為原料 , 經過前處理、裝罐、密封和殺區等過程 , 製成魚肉醬
罐頭。其詰果如下 :

弋自腹鱗揉肉率為 49 % ' 花腹結為 50%' 國輩學為 51 % 。

三三魚也以 1 ∞。C 沸水浸潰 20 秒笛 , 可便利去皮。
美魚肉醬罐頭的殼菌條件為 0.7 kg/cmz , 的分鐘。
同自腹緝ζ花腹攝和圍鱷魚肉醬罐頭的製成率各為 83.3 % 、 85.0 % 和 86 - 7 % 。

� 組籲胺含量 4.23 mg/100 g 的花腹績
, 起以生肉和熱肉二種調理方式製成罐頭後 , 其組織胺含量

各為 4.02 mg/ 100 g 及 3.58 mg /100g 。
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