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結魚罐頭之製造試驗

Mackerelof

郭世榮

CanningStudies on

mackerel ( Scomber tapeinocephalus ) .
manufact.ured through the procedure of pre-processing,

filIiI 蔥 , sealing and sterilizat"ion. In addit ion, we stuc

in the canned Inackerel on the Inarket. The results are as follows:

Shih-Rong Kuo

1 Sfor this experimentThe material

lied

1SCanned mackerel

1 Meat yie ld ( 第 ) of S. tapeinocephalus is 69.18 霉。

2. The processing condition of canned S. tapeinocePhalus is sterilized at O.7kg/cm2

tor 80 minutes.

S. tapeinocephalus in the 16 % Na Cl . solution for 301 Immersil 耳� the can

in tomato

minutes

4. Yield of canned S. tapeinocephalus in brine, in oil; in dressing and

sauce are 54.77%; 56.61%; 49.27� 屆 and 58.29 % respect ively.

tin on the can wall of canned S. tapeinocePhalus are unmeIte,d

位Ie occurrence of curded mea t.prevent

In5. Lacquer and

our experiment.

6. Histamine content range of 3-

5mg / 100 g principally.

7. When the raw material has been Inanufactured as the canned S. ta ρ e'i noceplUtlus

in the canned mackerel on the' market are in the

in tomato saucejhistamine content varied from 3.48mg/100g to 3.37mg/l(
向

雷

大型區網漁業是近年來發展成互訪的一種新興漁業, 主要漁獲包括艦旗、緝黨員和館業區等。.由於這些
漁獲物產量不少 , 價格叉較低廉 ,

自此應可成詩本省製造水產罐頭主要的原料魚之一﹒

兩年來 , 筆者首先後以大型聞網捕避物的團體和鯉類進行製鱷試驗 , 並獲致若干結果
(1)(2)

。因

此本試驗乃繼續該撤獲物中的績顯進行試驗 , 除傳統的蜻蕃茄潰鱷 Wi 以外 , 擬試製其他形態的精魚罐
頭 , 如詩昧、油潰等罐頭。此外 ,

組織胺的問題、罐壘脫漆脫鏽的問題 , 都是本試驗探討的目標。希
墓藉著本試驗的研究 , 能夠提高蜻魚權頭的晶質 , 並發展出新的攝魚罐頭製晶。今將本試驗結果綜述

前

如下 :

材料與方法

tapeinocephalus ) 俗稱花飛或背飛 , 魚體積斷面近於圓形。背
一、試驗材料

L 花腹舖 : 花腹蜻 ( S comber
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>xide

一.

表 1 花腹備調味罐頭昧液組成

Composition of dressing for canned

S. tapeinoce 戶halus

Soy sauce

Monosodium glutamate

600 g

Ta ble 1

50 g

100 g

20 g

油
晶

醬
昧
糖
墟
水

S uga r

Salt

4. 花腹精蕃茄潰罐頭製法 : 前處理與水煮罐頭相同
, 切塊後裝罐 ( 每罐 200g ) , 以蒸氣蒸都 0 分

鐘 , 倒去煮液 , 添加蕃茄醬調味液至內容量 200 g ( 配法如表 2.) , 然後真空捲締 , 最後以 0. 7kg /

cm2 、 80 分鐘殼菌 , 泠卸後 l%Pi. 是成品。

5. 檢驗方法
(1) 開罐檢查

將成品置恆溫箱 ( 37 � ::t 10 C
(5)

量和嗜好性等專項
,

(2) 組織胺測定
(6)

依離子交換層析法測定之。

1000 m 1Water

) 置于存二過後 , 開鱷檢至5 真空度、風味、色澤、內容量、間形
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(3) 品評

由木分所同仁、酷評之。

表 2 花腹結蕃茄潰罐頭蕃茄醬說味被組成

Composition of tomato sauce for cannedTable 2

s. ta ρ einocePhalus

蕃茄醬

墟

Tomato ketchup 6∞ g

Salt 5Qg

糖 Sugar

卸fonosodium glutamate

1∞ g

味晶

水 Water

20g

1000 m I

結果與討論

一、花腹蜻原料特性

本試驗所用花腹緝原料購自高雄前鎮魚市場 ,
保南方澳地區擒獲凍結後 , 以紙箱包裝運至高雄者

, 每箱重 15 公斤。經分析其體重、尾叉長和肥滿度等結果拉表三 :

表 3 花腹蜻原料特性

Table 3 Sample characterist.ics of raw S. tapeinocePhalus

魚種 Species

探樣月份 Sampling month

花腹緝 S. tapeinocephalus

三月至五月 Mar. - May

尾叉長
egaiv.a.

ρ

LV

g

口

gnenavaRAR

圈
均
圍

範
平
範

、
‘

',mFLrt
、.nFbnekrOPA

28.3 - 30.2

29.4

臨重 Body weigth (g)
270 - 350

平均 Average 318

肥滿度 Corpulence 12.51

採肉率 Meat yield ( % ) 69.18

註 : 1 肥滿度 ={ 體重 (g) / ( 尾叉長 ( cm) ) 3.} X 103

Z 花腹蜻採肉率係包括脊椎骨
3 3

2. Meat yield (%) of S. tapeinoce ρhalus is included the vertebra.

表中的探肉率 , 由於保用於製造罐頭 , 脊椎骨沒有除去 , 因此表中的探肉率係包括脊椎骨在內。
二、油炸溫度與時間

在本訴驗中 ,
將花腹綺製成明種罐頭 ,

其中調味罐頭是要先經過油炸的。被接以往油炸經驗 ,
本

試驗所用魚類值塾 ,
適宜用 180 � C 油炸 ,

因此本試驗乃用此條件推行油炸 ,
結果油炸時間 3-4 分

鐘者 , 其成晶色津、風味均比其他條件良好。
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三、加熱殺菌試驗

本試驗經多次試驗結果 , 發現以 0.7kg/cm2 、 80 分鐘殼菌 , 罐頭重毒品的色潭、風味均甚理想 ,

且經長期時藏後亦未發生變敗現象。有臨最適殼菌 {條件 , 今後將繼續試驗。
四、花腹蜻罐頭開罐檢查

依第二、 1-4 節花腹蜻罐頭
,

製告所製造的 zK 煮、油潰、誦躁和蕃茄潰罐頭 , 經開催檢查結果如
表 4, 。

表 4 花腹蜻罐頭開罐檢查

Table 4 Examined data of canned S. tapeinocePhalus

檢查項目

I terns

花腹蜻罐頭

才〈煮

in b r i ne

內容量 ( 克 )

Net weight (g)

間形量 ( 克 )

Drained wt. (g)

200

162

空 度
12

真

Can vacuum (cmHg)

氣 適當

Fai rTAova--A

香

F

澤 優良色

Color Good

好 性 適當

Fair

嗜

Preference

Canned S. tapeinocephalus

油潰

in oil

200

164

12

優良

Good

它要良

Good

悽良

Good

調味

in dressing

蕃 潰茄

in tomato sauce

198 201

152 166

22 18

優良

Good

優良

Good

優良

Good

價良

Good

優良

Good

德良

GOOd

由表 4 可知 , 油潰、調昧和蕃茄潰罐頭均受人歡迎
, 區此精魚除了盤成蕃茄潰罐頭以外 , 製成油、

潰和調味罐頭也是一個很好的方式。

五、製成率試驗

l 花腹蜻水煮罐頭製成率 :

以原料花腹蜻篤 100% 計算
, 到塊後為 69.75%, 蒸煮 f憂 ? 是 58.34 % ' 開催檢查時為 54. 77 % 0 '

Z 花腹蜻油潰罐頭製成率

以原料花腹鱷魚 1 ∞ %計算 , 切塊接與蒸煮接與zK 煮罐頭向 , 開罐檢查時為 56.61 % 。

1 花腹備謂昧罐頭盤成率

以原料花腹輯第 100 %計算 , 切握復興水氣罐頭悶 , 油炸後為 42. 自 %' 開鱷檢查時為 49.27 %'1

4 ;{在腹蜻蕃茄潰罐頭製成率

以原料花腹蜻第 100% 計算
, 到塊接與黨煮後與水煮、罐頭同 , 聞罐檢蒼時為 58.29 % 。

六、豆腐狀肉之肪止

精魚是很容�發生豆腐狀肉的魚種之一。當經過製造水煮罐頭流程中的燕煮後 , 蜻魚肉的表面會
(7)

產生一層傢豆腐狀的東西 , 這說是豆腐狀肉 ( Curd)

在本試驗中 , 花腹蜻誓不經墟水潰 , 即會生成豆腐狀肉。經多次撞水潰試驗結果 , 發現以 16 %
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墟水、 30 分鐘爐水潰後 , 除有血拔效果和肪止語言液混濁外 , 並可肪止肉腐狀肉之產生。
七、罐壁脫漆脫錯問題之探討

接調畫 , 內銷的結蕃茄潰罐頭常有脫漆脫錯的情形。為了接討其發生的原因 , 本試驗先接以高雄
製罐廠生產的館二號塗接罐 , 依常挂 :

(8)
試軍車了五拉蜻蕃茄潰罐頭 , 經脖藏 6 個月後 , 聞罐檢查結果

, 沒有發現脫接脫錫現象。
探討造成塗漆罐腐蝕的因素 , 酷了罐頭內容物以外 , 主要是接料的問題。然按自前廣泛使用於水

產罐頭的 C- enamel 巔塗漆罐 , 其接料的特性對精類應該是沒有問題的 ,
自 J1t 可知

, 內銷皓蕃茄潰罐
頭的脫按現象 ., 可帶係空罐塗漆晶質不良所造成。因此 , 只要空蟬聶質良好、加工得宜是不會發生脫
接脫錯現象的。

八、精魚罐頭組織胺含量之祖IJ定

聽了探討蜻魚罐頭語織胺含量的情形 , 本試驗自 71. 年 1 月起至 4 月期間 , 以睡機探樣方式 , 在市
場土共採取了 14 彷|樣品 , 進行組織胺含量讀IJ 定。經翻定結果組織胺含量在 4 � 5 m g/ 100 g 者有 6

蟬 , 3 � 4 mg/lOOg 者有 4 罐 , 其餘如圖一。

b

E

4』

UAE

口
白
白
帽
υ

輯
體 3

0 I 2.

組織胺含量

主 + 5 6 T 15 'I

Histamine content (mg/IOO g)

Fig. 1

圖 1 市售蜻魚罐頭組織胺含量

Distribution of histamine content in canned

mackerel on market.

由置一知 , 目前市售蕃茄讀罐頭的組織胺含量大致在 3 � 5 mg/lOOg 之間。這比會產生中毒的

lOOmg/l ∞ g 少了很多 , 在食品衛生上應該是沒有問題的。
九、製罐過程中組織胺之變化

本試驗以組織胺含量 3.48zr..g/l 。她的花腹蜻製成蕃茄潰罐頭 , 其各流程中的組織胺含量變化如
表五。其中成品組織胺含量係於壘成成晶璽日測定者。

(9) 0.0)
緝魚是一種酒游性的赤色肉魚類 , 也是一種很容易產生組織胺的魚類。因此只有在加工過

程中儘量保持低溫狀態, 艦速加工完成 , 並注意加工環境的清潔 , 以免細菌污染 , 如此才能使組織胺
的含量誠低至最少的程度。
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Table 5

表 5 花腹蜻製位過程中組織胺之變化

Changes in hi stamine content of S. tape inocephalus

during the procedure of canning

數罐過程

Procedure of canning

組織胺含量

Histamine content (mg/l00 g)

一一 , 可一一一
--

3.48

裝
3.52

E

po 泣 -steaming

成

3.42

&EFl
、vu'ddOTA

晶

pAUennanL
3.37

一一一

摘 要

本試驗碎以精魚 ( 花腹蜻 ) 為原料
,
經過前處理、裝罐、密封和殺菌等過程 , 學成蜻魚罐頭。此

外 , 並頭。定若干市售蜻魚罐頭的組織胺含量情形。其結果如下 :

l 花腹緝的採肉率為 69. 18 % 0

Z 花腹蜻罐頭的決菌條件為 0.7 kgi cm2 、 80 分鐘。

1 花腹備以 16 % 食壇水浸潰 30 分鐘 , 可防止豆腐狀肉之產生。
4 花腹蜻水煮、油潰、調昧和蕃茄潰罐頭的製成率羊毛為 54.77 % 、 56.61 % 、 49.27 拓、 58.29 % 。

5. 本試驗豔成之結蕃茄潰罐頭 , 罐壁沒有脫漆脫錫情形。
a 經被Ii 定若干市售緝蕃茄潰雛頭結果 , 其組織胺含量大致在

3'"
5 mg/lOO g 之間。

1 以原料組織胺含量 3.48 mg/l00g 的花腹緝 , 經製成蕃茄潰催頭後 , 組織胺為 3. 37 mg/l00g 。
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