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玉筋魚為拖網漁業普通獲之下車拉魚額
(JI 。價格極為低廉

, 每公斤會跌至 4.5 元
, 一般僅作為養魚

飼料。然而玉筋魚味道鮮羹
, 如能經過適當處理 , 當可製成口昧良好的罐頭。此不僅可提高玉筋級

的經濟價值
, 亦可提昇 2K� 罐頭加工的控術層次。因此如能研製閱讀成功

, 對內外鋪有著美麗的遺

景。

有穹

market in order

一τ試駿材料 :

H 玉筋魚 : 由高雄鼓山魚市屬所聽之玉筋魚
( Embolichthys mitsukurii ) ( 姐圖 1 ) (2)

.

每尾平均全長 12.5 公分
, 療單偏差士 1.1 公分

( 剖 , 平均每尾體重 7.7 公克
, 標單鋪蓋士 3.1

公克 .1 。

l 二j調味料 : 包括醬油、味精、自臟、墓、鹽、八角、洋菜及香茄醬等。

i 三}化學讀晶 : 國酸〈特訟晶〉

l閥空健 : 笛二號
臼) 其它罐頭製造有關之處空捲締機、敘菌盆、二畫室及鍋迪等設備。

. I 樣準偏差 ( Standard deviation; S.O )
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� “? 三4 之
玉筋魚外部形態圖 1

The external shape of sand launces. EmbolichthysFig. 1

mi t sukuri i

三毛試毆方法 :

廿以玉筋魚為原料 , 經過說歉 , 不去頭 , 不驗內臟 , 其加工方式分油炸及蕉煮兩種 ,
上述兩種加

工方式各分為魚體除鱗及不餘麟。

即 ;A 組 : 油炸、魚體除鱗。
B 組 : 油炸、魚體不臉錯。

r;":ctm : 蕉煮、氣體除鱗。
I �'D". 組 : 蒸煮、魚體不除輯。

然使依一般罐頭製造程序製成成晶。

油炸方式 A 、 B 兩組添加調味波 ( 四衰 1)40ml' 園形量 90 公克。

話煮方式 C 、 D 兩組舔 3 日番茄汁 ( 即表 2 ) 至罐內八成滿 , 固形量 90 余克 , 徑與空捲締
50 cm. Hg .一毅菌壓力 10 Ibs/ir 戶

, 溫度 238
�F C 114.4 �C ) 教商時間 80 分鏈 , 經冷卸為

成品 , 然後當施閱罐官能質感品評。
其品評方式分別由加工專業人員 10 名實施

, 以品評兩種加工方式之成品 ,
對魚體除麟及

不除鱗有何差異性。

表 1 玉筋魚調味罐頭調味被組成

Compositions of dressing for canned sand launces

600 g

50g

1∞ g

20 g

1000 m 1

Soy sauce

Monosodium glutamate

Sugar

Salt

Water

醬油

味精

輯

鹽

水

Table 1

表 2 玉筋魚番茄潰罐頭番茄醬調味被組成
C αnposi tions of tomato sauce for canned sand launces

6 ∞ g

SOg

100g

20g

1000 ml

Tomato ketchup

Salt

Sugar

Monosodium glutamate

Water

番茄醬

體

結

味精
:if(

Tab 1 e 2
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l 二j魚體原料經 100
�C 、 90 �C 、 BO �C 授按 15 秒後 , 以觀翻了解魚體除鱗情形。

並以 3N 鹽酸
,
於 24OC 漫潰 1 min 、 2 min 、 3min 、 5 min ».. 10 min

' 以了解除麟

情形。並提高鹽酸語學汲溫度至45
�

C' 以觀測除輯情形。

l 三j 原料經治炸方式製成成品
,
依調味波多寡

, 分多汁型及乾酥型兩種 , 多汁型調味液添加至罐內
八分繭

, 乾酥型舔加調味波 40ml 。

能自 100 名人員晶詐
,
國 l仗的份品評單

, 予以統計分析 , 以調查成品肉質、酥度及風味
〈含色、香、味〉接受世之百分率。

回實施成品成本分析
, 分別統計原料魚 , 所有油炸食用拙 , 及其它各項成本 ; 包括空罐 ( 館二號

) 、調味料、直接人工、紙箱、商標、 � 電及燃料等
(5) ,
以計算成品每籍之成來

, 並以每公斤

生鮮原料經油炸
, 計算真平均油炸比傘 , 同時以生鮮原料 78 公斤經治炸後

, 裝罐製成成品所

剩之碎肉
, 計算其哥肉百分比率。

結果與討論

一τ官能質感品評試豔
.

經品鑑結果如表 3 所示 ;A 組無砂質感者
, 亦即宮龍無感覺山魚體具有魚鱗存在情況者佔 9

位。

B 組無砂質感者 8 位。

c 組無砂質感者 10 位。

In 組無砂質感者 1 位。

即由結果顯示自 ; 醒自蒸煮方式製成成晶者
, 不除瞬之內容物 , 在官能舌感上甚罷顧著具有

強烈砂質差異。而經油炸方式之內容物
, 在官能舌感上不甚明顯 , 即除鱗或不除鱗 , 經油炸草堂菌

後之內容物
, 幾無任何差異性。

有魚體除鱗試敏 :
試豔結果如表 4 、表 5 、表 6 所示 ; 魚體原料經 100

�C 沸 � 中浸潰 15 秒後最佳
, 可便利除

輯。

以 3N 體酸溶波漫潰
, 於室溫 24

�C 下 , 時間 10 分鐘最後
, 可便利除踏。如溶被溫度提高至

45 �

C' 則除攝致槃略佳
, 唯魚腹裂開 , 肉體略有酸味。

表 3 魚體除蟬及不除鱗產品官能質感品評武昌袋

Table 3 A test of functional sense between removing scales

and wi thout removing ones

組 jJU
A B C D

Groups

砂 質 思 〈 人 數 )

Sandy sense ( persons) 1 2 。 9

無 砂 質 感 ( 人 數 )

Sandless sense ( persons) 9 8 10 1
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玉筋魚也控於各種 ;(f( 溫 15 秒之驗麟致果

Effect of removing scales at various temp. for

表 4

Tabl e 4

15 sec.

1009080
度溫

Temp.(OC)

除麟致果

++++Effect ﹒

Fair尚可.+
Good

玉筋魚體漫 1R3 規定濃度鹽酸攝氏 24 度下各種時間之除麟妓果

Effect of removing scales for various time in 3 N HC I at

良好++

表 5

T-<lbI.e 5

24 � C

時閱 ( 分〉

同

105321
Time (min. )

除麟紋果

-1-++++士Effect.

: 欠佳 Infer ior

: 尚可 Fair

++ : 夏好 Good

.:t

+

玉筋魚體漫於 3 規定濃度鹽酸於兩種溫度下之除鱗教果

Ef f ect of removi ng scal es. between 24
�C and 是5 �C in 3N HCI

表 6

Tab Ie 6

4524
度溫

Temp. ( �C)

除鶴教果

++++

Good

Effect.

.++ : 夏好
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有油炸香酥產品品評試驗 :

禮品評學統計結果
, 那圖 2 、國 3 所示。

多汁型在肉質上太軟者佔 28% ' 尚可者佔 67% ' 稍硬者佔 5% 。酥度上欠佳者佔 20 %'

俏商I 者估 52% ﹒良好者佔 28% 。風味土〈色、香味
) 欠佳者佔 23 %' 尚可者 52% ' 良好者佔

、v

25% 。

研稍硬
Hard 5'/0

T I I 肉質j Texture, 11 I 酥度 Bri ttleness, F II 風味 Flavor

國 2 玉筋魚罐頭多汁型質感品評統計

Fig. 2 Statistics of texture for canned sand launces In juicy type

T I 肉質一 Te 耳 ture, 111 酥度 Dri tUeness, F I' 風味 Flavor

Fig. 3

國 3 玉筋魚罐頭乾酥型質感品評統計

Statistics of t 臨 ture for canned sand launces in sernidried type



乾酥型在肉質上太軟者佔 239 筍
, 向可者估 629 名

, 稍硬者佔 159 屆。酥度上欠佳者佔 23% '
尚可者佔 45% ' 良好看佔 32% ' 風味上

( 色、香、味〉欠佳者佔 27 %' 尚可者伯 53% ' 巨好
者佔 209 名。

以上品評反 t 露出 ; 一般消費者尚可接受該項產品。

呵成本經濟放鑫分析 :
本試驗每健圓形重 90 公克

, 則沙位治每箱成本新台幣 179 元 ( 以下單位 : 元 , I司為新台幣
) , 其它各項成本經北部某工廠提供實際資料 ; 罐型方三號 E 型者

, 每箱成本 558 元。本項資料

不合管理重費用及營業說費用。

原料魚偵格每公斤如隨漁期市屬續動
, 依序寫 2 元 ( 每箱魚價成本 37 元 )H" 6 元 Cm 箱魚

價成本 109 元 ) 、 10 元 ( 每箱魚價戚本 181 元 ) 、 14 元 ( 每箱魚價戚本 253 元 ) 及 18 元 ( 每

, 箱魚價成本 325 元 ) , 則玉筋魚罐頭成晶每箱基本成本依序寫 . 774 元、 846 元、 918 元、 990

元及 1,062 等〈祖國 4 所示 ) 。

油炸百分率估總原料量 56.37 % ﹒碎肉百分率佔總原料量 8.36% 。
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總原料量 ( 78 公斤 ) x 魚價 ( 元 / 公斤 ) x 96 罐

成品罐緻 ( 416 罐 )

*1

每箱魚價成本

* 試毆原料肉質細嫩﹒味道鮮笑 , 並不亞於外觀顛倒沙腸之高級魚類。玉筋魚售價低廉 ,
全

年皆有捕聾
, 且飯盆甚多 , 為製造 2K� 罐頭甚佳材料之一

, 如僅作為養魚、家禽之生食飼料 ,
實

甚可惜。

本試駿中空罐揉用輔二號容器
, 因容器過大 , 致內容物外觀有時少之感覺 , 廳以扁型 15 三號
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E 試方三號 B 裝填為佳。

本製品以油炸方式為佳 , 則內容物魚體幾乎無砂質官惑之差異。故並無2頁將原料實施除鱗之

必要。

本原料價格低撥
,
經成本經濟致益分析後

, 實值得大力閱讀推廣 , 以提高漁民之故益 ,
增進

本魚種玉筋魚之麗濟價值。

摘 要

-τ原料魚經油炸 , 舔加調味潑 , 並經殺菌壓力 10 Ib /in I
7fz 殺苗時間的分鐘

, 則成晶內容 � 幾乎

無砂質官惑。故原料魚輕描炸至覺菌後 , 除麟與否 , 聽無差異性。
三毛魚體驗麟, 以 100 "C 沸 lie 漫潰 15 秒 ,

載 3N 鹽酸溶波漫潰 10 分鐘
, 於 24 �C下可便利除鱗。

有油炸吞酥成晶
, 多汁型及乾酥型在肉質、酥度及民妹上尚可為一投稿費者接受。

月原料魚價格每企斤胡聞報期市場變動
, 依序寫新台幣 2 元、 6 元、 10 元、 14 元及 18 元

,
則玉

筋魚罐頭成品每箱基本成本依序寫 ; 新台幣 774 元、 846 元、 918 元、 990 元及 1,062 元等。
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