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外銷冷凍結熟肉製造試驗
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現今世界遠洋漁船所漁盤的捕魚類 , 除少部份鮮魚直怯供給食用外 , 大部份均售與歐美、日本等罐頭
工廠製造罐頭之用 , 本省籍之遠洋 j抽漁船在海外墓地作業所漁獲之梅、獲物當不例外

, 在基地由代理商收購
轉售各國罐頭工廠。除基地作業之漁船外

, 在本省近海所漁獲之鞘魚產量文不少 , 因為歐、美、日等國之

罐頭工廠工資昂貴 , 若先製造冷凍描熟肉 ( FISH LOIN) 售與歐、美、日等罐頭工廠 , 當可省略製造

工程上之操作及節省工資頗多 , 因此 , 水產先進國家如日本盛製造冷凍捕熟肉外美國頗獲厚利 , 本省賄漁

業環覺與日本情形大同小異 , 故比種加工業在本省當亦可成立 , 期能促進本省賄漁業發展之機會。

本分所鑒於此 , 承蒙中國農村復興委員會補助經費 , 行故脫輔導委員會海洋開發處提供銷原料 , 民施

外銷冷凍 !晴熟肉製造試驗 P 並驛蒙頓分所長永順及最復會陳金城先生指導 , 於此銘謝。主主將試驗經過報告

於下。

一、前

過金星.驗二、試

原料之處提

出海洋開發處提供在海上凍結而於一 20oe 冷蛾庫肘存之黃机如魚 , 長脂肪魚及在東港魚市場購入之

黃肌賄魚為原料。

(→

A. ).令 ;東綺魚

海洋開發處由遠洋漁船購入而在一 20oe 冷藏庫冷藏之凍結結魚供應本項試驗 , 其內臟 , (ilm 均已餘去

。提出後放置室內解凍至豆豆晨, 約解凍二十小時 , 用大魚刀除卸頭 , 背騷 , 尾賭及腹 !畏肉 , 既得口同體由側

線入刀 , 約在魚體之橫中心線切開分為背部、腹部兩塊 , 中骨留附在背部如園一示 , 切開後魚體中心部份

然約有一半尚未解凍 , 再將整塊浸於流水中洗樵血液並續解凍約二 ~ 三小時 ?是 @n 能完全解凍 , 若不完全解

凍就施于蒸煮時 , @n 扣下述試驗結果煮熟之時間必然廷畏。

圖-賄魚原料處理程序

@
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If 商由橫切關二斤除頭、牆內磯、腹 i皮內料原船
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吾吾

由東港魚市場購入之本省近海獲永藏黃肌備為原料 , 均為整條無先除卸內臟 , 總及締。將背艙 , 腹蜻
及尾佑切除後 ,

切斷 �nB 有同時一并除去內臟 ,
然、後切除腹膜肉 ,

次如上述由魚體之棋中心線入刀切為背腹
兩大搜。

康有J試B.

魚體各部份收率

使用上述冷凍船及水城駒 , 經處理後 ij� 體肉之收率以大尾備較小尾結為高 ,
凍結較冷藏艙為高 , 其得

量及收率如表一。

c.
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熟
將如上處理切聞之備肉塊 ,

若凍結躺應待完全解凍為妥 ,
然以切開面向下置於竹誼上 ,

竹簣之結構如
閏二 , 再放置在台車格架上 ,

運λ蒸氣煮熟約內 ,
並在背部肉之中心部插入中心溫度計二支 , 溫度計導線

引導至鋪外之溫度表 , 俾 l現胎肉中心溫度變化情形 , 其構造如圖三 ,
然而再在中心溫度計週閏插入最高溫

度計測定溫度。裝妥後將的門密封 ,
慢慢送入蒸氣 , 同時也將鋪內空氣排出 ,

蒸煮約內之溫度調節白開始

是氣
本⋯

臼
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送入蒸氣後經過約二十分鐘內達到 JOSOC , 然後保持 10S0C 溫度至煮熟完畢為 11:0

煮熟之溫度與時間 , 若以高溫度及長時間蒸煮 , 因肉塊水份蒸發多 , 將影嚮製品收率及製晶晶質 , 若

低溫度或煮熟不瞥 , 肉塊含有水份過多 , 亦會影嚮商品價值 , 故以蒸氣溫度 10S0C 使賄肉中心溫度達到

約70 �C程度為妥 , 若中心溫度昇到 70 � C 時間認為煮熟完畢 , 將如肉蒸氣郎時排出後開放鋪門 , 然後將熱

銷肉連台牽連出錦外用送風機送風冷邦之。

張光清﹒黃

llOcm >< 45cm x 25 支

賄蒸煮蝕的

賄魚之重量不悶 , 施于蒸氣煮熟時 , 其時間與銷肉中心溫度上昇頓然不悶 , 魚瞪小者蒸東時間較鈕 ,

魚體大者蒸京時間必然要廷長 , 肉塊中心溫度愈低者蒸 ;有時間亦耍愈久 , 變化情形如表二。又煮熟時間與
中心溫度變化曲線如園四。其中心溫度指數係插入鞘背部之中心溫度

, 蒸煮時在同一挽肉之溫度亦不間 ,

因熱度係由外側導入 , 故外側的溫度較高 , 愈向中心其溫度 gn 愈低
, 其蒸煮處理完畢直後熱度形成情形經

測定約如圖五。文放冷後水份之含有量在同一塊肉上不同 , 因外側部份受熱較強 , 故其水份蒸發亦較多 ,

所以外側部份的水份含量較少 , 愈向中心其含水量 gn 愈多 , 其分佈情形如闡六。

團主蒸身、用竹這:圖二
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翰內蒸禱: 持與中心混皮之變化表二
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註 : 本項試驗所用中心溫度計因外國製品不易購入
, 故在高雄市信元電銀行製作 , 對正確度

稍有偏差 , 故上昇曲線難免稍有差誤。
備
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圓圓賄蒸貴時間與中心溫度變化曲線
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肉腹肉
賄熟肉水分含有量位置及%

背

圖六

肉腹肉

燕責備肉溫度分佈狀況

背

閻王

形

蒸煮後之賄熟肉置於室內冷卸至翠晨 ,
約冷去P二十小時施于整形 ,

先將船熟肉背腹兩塊各分由中心再
分為二斤 , gp 一尾分成四塊 , 用長約 18cm 之刀丹其形狀如圓七 , 先隊去麟、皮、骨、筋、污肉及血肉 ,
此種工作不但需要外觀整齊 , 而且要美觀 ,

但白肉不得削除過多 , 以免影嚮收率為原則 , 然接用清潔鈔布
擦拭附若之碎肉屑 ,

fW 完成整形工作。整形梭所得精肉及副產物得量與收率如表三。

18cm

冷、登放臼

。
的熱肉整形刀斤

ζ三

閩七
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表三 銷熟肉成品收平
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是主

所製 !賄熟肉除長插一尾聲形後熟肉內部組織內有許多徑約 O.l-O.Sem 黑揖色班點不適合外銷用外 ,

其他賄熟肉之外觀 , 顏色及香味均甚佳 , 將整形畢之後的男 I: 熟肉 P 大塊者由中間縱切為三塊 ,
�D 時搬入急

速棟結室急速冷凍一夜後 , 施于微量包米 ,
然 ?是以塑膠袋包裝移入冷聽庫儲存待試銷。

個 副產物利用加工試驗

製造冷凍蜻熟肉試驗所有之副產物如皮鱗 ,
骨刺廢棄外

, 血肉碎肉用塑膠包裝冷凍保存 , 以供製造玩
賞動物飼料罐頭及魚鬆加工試驗之用。

A. 絡用飼料 (PET FOOD) .權頭梨造

冷凍儲存之碎肉血肉經解凍後選別除去殘存之皮鱗 , 有﹒刺後 , 分時約長 lem 左右細丹 ,
將自肉血肉

混合均句 , 裝入備二號招罐 , 每罐裝量為 175g , 內有碎肉 ( 自肉 525 百血肉48%) 145g , 維他命E 1月 .D.
及總合維他命加水溶按30ml , 裝畢後之罐頭以真空封蓋樓施于真空 ( 約20 吋 / 磅〉脫氣封蓋後 , 以 113
。C蒸氣殺茵80 分鐘 , 然後移入冷水中意冷 , 罐頭冷卸後取出以乾布擦乾。
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將飼抖制﹒頭給家庭用? 飼養之 1的試食結果頗為良好 , 內容物之成份經分析為水份 69.74; 右 , 粗蛋白質
24.50 克 , 粗脂肪 2.79 此 , 粗灰份 1.273 右 , 如述之成份尚適合 Pet Food 曜頭成份標準。

主﹒灣省水產試驗所試驗報告‘3.1

.我鬆製 i是試驗

H每碎肉血肉放入裝有動力傳動聽拌器之誼火鐵鋪內 , 慢慢加熱恆拌賠昨約入十分鐘 , 使肉質鬆閒乾燥
, 同時被 �� 小骨 , 腹膜 , 所得乾燥之魚鬆約50-55 克 , 然後加入調味料 , 其配合量以乾燥魚鬆 100 、路呻

20 、五香 0.5 、味素 1 、麵紛 10 、胡椒 0.1 、白糖25 、食鹽 5 、水曰
�S" 之分量調合

, 繼續加熱攪拌使調味
料完全吸收均勻後 , 用煎量已取出放冷 , 調吠後之製品魚鬆得率約 70- 均%' 因為血肉含量約有五十此 , 所
以顏色嫌較濃黑褐色外 , 除道仍頗佳。

B.

祭
(寸冷 (*i�. 有魚較冷藏純之內中含有之NH3-Nmg 較高 , 但是這次試驗製造揣熟肉品質卸無差異。
(三j冷凍船魚在漁獲當時已將內繭 , 紅!摘除去 , 所以製造成品收率比冷藏 f泊魚高三~ 四克 , 若同一價格

購入時以購冷凍魚較為有利。
(司銷熟肉之得率如魚體十公斤者得率僅四四﹒五七 f 右 , 體重五六﹒四公斤者注五十﹒七-% 之多 ,

即

魚體愈大收率愈高 , 研以使用大尾鯨魚較有利。
關如表二、圍四所示備魚施于蒸氣煮熟時魚體之大小及蒸氣前魚體中心溫度之高低對蒸煮時間之長理

相差甚多 , 如同一重量十公斤 ( 切斤後每塊約五公斤〉之黃肌賄 , 其中心溫度 6 �C 者較中心溫度19 �C 者

多蒸煮達三十分鐘。又如長蜻船體重僅廿三公斤但是 !j同體無切斤 , 其中心溫度 -4 �C 之蝶件者蒸煮時間須

六小時之多 , 始能達到中心溫度 70 � C 之標準。且可以捕魚蒸煮前應將 1同體切開使魚體厚度減少以迅解凍 ,

並於加熱蒸者時 , 使熱度迅速傳導昇高溫度 , 以資縮豆豆蒸煮時間及節省燃料 , 並提高品質。
聞此次試驗製造純熟肉製品雖然不多 , 其外觀顏色品質仍住 3 尚適合外銷用。

同副產物之利用試驗 , tJ 製造PET FOOD I�骨頭尚符合外銷標準 9 領待試銷外 , 魚鬆製晶之晶質較一
殷商人以下什魚為原料製成之品質為佳 , 並適合本省人口味 , 故副產物之利用倒無問題。
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