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SUMMARY

the uti lization of the low value fish catch as human food.

We carried out a systematic experiment. In this paper, We introduce the method and

notes about the processing of roast dried fish meat ( squid like roast dried meat).

They are as follows:

1. The processing flow sheet as follow:

Raw material → Selecting → Behead and eviserating → Washing → Meat 紹興rating

→ Grinding & Seasoning → Forming → Drying → Ro]ling → Roasting 自由, Packing

一. Product.

2. In order to decrease the unpleasant odor of fish meat. It must be washed and st 一

twice before mince.irred thoughtfully ( 5times water, about 30 mins )

3. The addition of fat and oil will not only increase the nutrient value but also en-

rich the jelly strength of mince fish meat ( table'" ). The sui table addition are

as :

Salad oi I 1.0%

Beef tallow 1.5

Cayenne pepper 1.5
Peanut oi 1 0.5
Lard 0.5

也 . In order to give the flavour of roasted squid. It could add 0.5% ka tsuobushi ex

-tract and 0.5 % glycine.

5. The hardness of product was affected by the content of

fold when the moisture between 20-35 % ( table 5 ).
moisture. It is better to
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6..' The storage period of product ( moisture 叮叮 8% ) ,packing by PE is 100 days at

While it could be enlong to 6 months or more in cold (sOe)room temperature.

storage.
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本省的激撞置在民國 61 年幾達 70 萬噸左右 ,
其中經濟價值較低之難魚餌違約 10 萬噸之譜 , 約佑

全漁獲量之 14 % .另按本分所另一報告高雄縣市之小型拖網漁盤中臥調查對象之每本鉛 ( 6 聾 . .85--
的國領 ) 全年漁盤中 , 有 41.20 % 是屬於下級雜魚類 ,

由此等數字可知低經濟價值雜魚類所佔真實目相當可
觀 ,
再加土外銷凍魚加工時剩下之副產品可利用之原料更加聾宮。

此等下雜魚類到目前為止大部份當作飼、餌料使用。當然割低經濟價值之原料來飼養較高經濟價值的
魚類 ,

家畜等在原則上雖亦合理 , 健在世界性糧荒極度嚴重 , 國民營養健康極待改進的今天 ,
如能將此等

原料改為人類食品 ,
其利用價值當較當飼料優異的多。聽 Foreign Agriculture Jan. 19

平均生產 1 公斤牛肉需耗 7 企斤殼的 . 1 公斤豬肉需費 3 公斤穀鞠飼料 , 若扭單位面積生產量白血時,
每歌可生產植物盤查白質 204 公斤間樣面請只能生產動韌性蛋白質的 19.5 公斤。

叉磁我們的試驗結果平均生產 1 公斤鱷魚要費魚飼料 10 -- 12 公斤。

鐵農復會去年發衷本省人民每日攝食之蛋白質中 , 植樹性益白質約佔 65 % .動韌性萱白質只的佔
35 %. 比歐美動輯性資白質的佔 60 % 以上 , 相差甚多 , 為求台灣 ;人民食的質的改進對於動物性蛋白質
的生產及其它全利用實為一;大急蕩﹒筆者等鑒及於此特實施本項試驗研究 , 竄殷得到部份成果 , 健將所得

74

前

結果列報於後 ,
敬請新業先進多加賜敬。

本計割承鄧所長火土之支持及農復會漁業組關組長壯荻陳設正金城之不斷鼓勵及經費援助 , 藉此銘謝

實驗材料和才法
一、製造過程 :

原料雜魚

還別

處理 ( 除內攝 }

洗淨 ( 說淨粘液、血校等 )

採肉
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殘站 ( 皮骨鱗及處理後的頭、內臟 )

L ⋯或魚骨粉 )

魚肉

漂說

壓榨 ( 脫 71<)

骨肉分離 ( 除去採肉時剩餘之小骨及其他雜質 ) 。

擂攝 { 添加調味料 )

整型

乾燥

烘烤 ( 1200 C . 7 分鐘 )

壓延

成品

二、實驗材料 : 製追魚肉干現階段以花狗母魚、沙魚、牛尾魚、舞海腹肉、鬼頭刀腹肉等為主
, 其採肉

率與製成率如表 1 及表 2 0

三、實驗方法 : 為謀求最遍加工條件依上列製造過程分項加臥檢討
, 實驗方法如下 :

抖原料還別 :

本項以原料鮮度為主要條件
, 當然以鮮度良好者為原料 , 為便於加工最好還大小、種類均一為佳。

口處理 :
原料鮮魚為使於棋盤械處理及免除內臟夾雜引起不良劫果

, 應先除去內臘並加拉 i 洗淨 , 尤應注意除去

腎臟。

目擴說 :
為減輕魚猩味我們在製造過塵中加了此一項目

, 為證賈比一作用 , 筆者等以狗母魚為原料 , 取 100

公克 , 叫五倍水利用錢力攪拌器漂說 30 分鐘 , 每次漂洗後分別測定脂肪與灰分﹒

開原料魚漿擂揖試驗 :
為求成品備有充分營養在擂鑽後期除調味料外另酌加油脂

, 為求油脂對魚漿彈性之影響特測定油脂
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添加量與彈性關係。

此試驗同樣以狗母魚為原料 , 分別跟加沙扭泊、輔抽、豬抽、牛抽、花生油等 , 加 3% 食鹽 , 措讀
25 分鐘裝入固定形的容器內 , 用水浴加熱 ( 85 � C, 40 分鐘 ) 加熱後立即扭泠水泠旬 , ht 置 1 小
時後 , 用岡間正彈力測定器測定。如國一
個柔軟度 :

爵王投成品可口及顧及幫惑 , 筆者等測定了各種不同水份含量之成品柔軟度 , 將合水訝不間的製成品依
對摺之方式倒真柔軟情形。

觀柔軟程度定 , 可分為 AA 、 A 、 B 三種標準。

A吼一指兩次對摺不裂者。

一指一次對摺不裂者。

一指一次對摺即裂者。

的魚肉干成品組織切片

L 組織切片製作 : 將魚肉干凍結後切成薄片。
2. 組織染色 :

(1) 蛋白染色挂 ( Hematoxyl in -Eosin 染色 ) :

切片→水龍 3 min 染 HematoxYlin 5 min →水龍 10 min →再染 Eosin 5 min →水說 2min

A

B

→ Glycerine 浸讀→星紅色。
(2) 脂肪染色法 ( Sudan III 榮色 ) :
切片→水說 3 min →染 Hematoxyl in 5 min →水說 10 min ,
60 % alcohol 5 min →染 Sudan III 5min → 60 % alcohol 5 min →水說 3 min →
G lyceri.Qe 浸潰→呈黃褐色。

3, 顯微鏡的組織觀察 :

將染色好的組織薄片周顯微潰擴大的倍 , 觀察組織的緊密度和 2蛋白質 , 脂肪分散妝態。
的烘烤 : 魚肉干烘烤溫度大的 121) � C ' 烘烤 7 分鐘。

三、實驗結果 :
, 讓說次數越多脂肪與灰分 , 依次減少如表 3 。

三毛抽脂對魚漿製品彈性影響捌驗 :

結果最現在一定的添加量下 ,
可以提高成品彈性見表 4 。

美柔軟度 : 由實驗結果知製成品的柔軟度。如表 5
E司成品一般成份 : 如表 6 。

主毛魚肉干成品組織切佇顯微鏡觀察緝果 :
如崗 3- 圓 6 。

有魚肉干烘烤結果 ,
表面皇金黃色 , 且腥味減少。

撿 討
一、漂蝕的主要目的 , 為使魚腥味誠少 ,

而腥味的主要來源、之一為魚鍾的脂肪 , 由實驗結果我們知道漂說
次數越多 ,

脂肪與灰分依次站少 ,
但漂說必乏真適度 , 如果過度的漂說亦會引起營養成分的損失 , 照漂



低經濟價值雜魚類高度利用化研究 第一報 .27

說後脂肪的攝少量來看 , 以漂說 1- 2 次為最適宜。

二、自第四表可知魚漿添加沙拉泊 1.0%' 掛抽 1.5 % ' 牛油 1.5 % ' 掌聲抽 0.5 % ' 花生泊 0.5 % 時彈力

最佳 , 但當彈力已到最上限時 , 如果再繼續增加抽脂添加壺 , 彈力將依油脂的增加而下降。因此泊脂

的添加量自沙拉抽 1.0% 、辣抽 1.5 % 、牛抽 1.5 % 、豬油 0.5 % 、花生袖 0.5 % 為宜。

三、此實驗為使製成品柔軟適宜 , 不致於因乾饒過度或者不足而引起製成品的太脆或太軟 , 自實驗結果如

道製成品的柔軟度與所含水街有重大闢係 >7.1< 份含量越少成品起脆 ,7k 街含量越高則越軟
, 且容耳腐

敗 , 不易保澱。最遇水份含量為 20 % 左右。

四、烘烤的主要目的是使魚肉干中之揮發性謂消失。

五、由圖三至圖六可發現魚肉干組織中蛋白質與脂肪的分散情形
, 組織疏鬆 , 氣室較多。

搞 要

為謀求漁獲量較多而魚價偏低之中、下雜魚之食品化
, 實施本項試驗。筆者等在本報告中報告魚肉干

( 駐魚代用品 ) 的製法及各加工過程之各項應注意事項
, 以使民間晏於應用。

一、為除去中、下雜魚之特別氣臭 , 碎魚肉在搞蠻前讀加且說澈 , 說機垃L5 倍 7k 攪拌 30 分鐘
, 以 1- 2

次即可連到預期目的。

二、為使提高成品之脂肪含量訊科增加營養價值及增加勝 4 魚漿之彈力
, 可添加各種動植物泊 , 添加量自

沙拉油 1% 、辣抽 1.5 % 、豬抽 0.5 % 、牛袖 1.5% 、花生抽 0.5 % 為宜。

三、為增加風味 , 特別為提高駐魚的味道 , 可添加 0.5 % 柴魚精及 0.5 % 草書在酸。

四、成品在水分 15 - 18 % 時 , 常溫下 ( 塑膠袋包裝 ) 可保持 100 天 , 如配以泠藏則達六個月間土。

五、成品宋烘烤前或烘烤後的可接性與 7k 份含量有關
, 在 20- 35 % 時最佳

, 可對摺 ' 再對摺。
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Raw material Percentage

Lutjanus malabaricus 57.2

Sphyrna zygaena 48- 49

Carcharinus melanopterus

Coryphena hippur,us 53.16

Trachinocephalus myops 50.52

Cociella �c�r�o�cT��i�l�a 41. 97

Raw material Percentag e

Lutjanus malabaricus 34.55

�s�¼�n�r�r�n�a zyg aena 35. 10

Carcharinus melanopterus

Corphena hippurus 30.00

Trachinocephal us �m�ySé�S 37.00

Cociella crocodila 28.27

.30

Table 1 MEAT SEPARATED FROM RAW MATERIAL

Meat separati 個 : Raw ma terial → Selection →

Behead and eviserating → Washing → Meat separating

Table 2 PRODUCT YIELD FROM GRINDED MEAT

Grinded meat: Separated meat → Grinded

Product yield :. Grinded meat → Forming → Drying →

Rolling → Product.
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Table 3 THE VARIATION OF CRUDE FAT AND CRUDE ASH α:>NIENT

OF FISH MEAT DURING WASHING PROCESS

Crude ash
Times

Before washing

First

Second

Thi rd

4.48 %

1. 33

0.55

0.48

Tre fish meat is seperated from trash fish.
Data shown is caculated by solIdmaterial.

Crude fat

4.77 %

4.00

2.33

2.23



示計些工 0.5 % 1.0 % 1.5 % 2.0 % 2.5 % 3.0 %

Cayenne �p�eSs�e�r oil 620g/1050 705/1060 1040/1170 947/1080 857/1070 775/1060

Salad oil 852/125 1215/155 880/146 770/126 770/125 720/125

Beef tallow 7 10/ 104 840/108 945/151 725/104 655/104 640/102

Lard 765/107 625/105 625/105 620/102 620/102 610/101

Peanut oil 920/120 855/109 815/108 690/106 640/105 620/105

Moisture Thickness S of tness

12 % �0�.�2�1�±�n B ( Too fragile)

15 H A

20 0.24 AA

35 H AA ‘

'60 0.26 B ( Too soft )

Component Percentage

Moi sture �2N_�.�5 - 30

Crude ash 15.1-16.8

Crude protein 52.3 - 54.8

Crude fat 3 - 4
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Table 4 THE JELLY STRENGTH AND CHEWYNESS OF FISH

AFFECTED BY THE ADD ITION OF FOOD 0 I L

CAKE

Fish cake processing meth 吋 ; Grinded meat + oil + 3%NaCI → Grinded for 25 min

→ Indi 但 ted vessel → Water bath ( 85 � C 40 mi 描 ) → Cooling ( about

Test by 也ADA jelly strength tester.

Data above the slanted I ire showes jelly strength(g). data below the slanted
"

line showes the angle of chewyness.

Table 5 TIlE RELATION OF THE MOISTURE AND

ROAST FISH MEAT DRIED

τHE SOFTNESS OF

AA : No fracture by two fold.

A :No fracture by one fold.
; Fracture with one fold.B

Table 6 αIEMI CAL COMPONENT OF FISH MEAT DRIED BEFORE ROAST
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Fig 3. Protein ( Red place in photo) distribution

of 回mipro duct.

Fig 4. Lipid( Yellow-brown place in 戶 oto ) distribution

of semiproduct.

.3.3
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Fig 5. Protein ('Red place 扭曲。 to ) distribution of

roast fish meat dried.

Fig 6. LiPiq(YeUow-brown place in. plIo 卸 )
dist 討 but ion

of r,υast fish meat dri 吋 .


