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多漁獲物之加工適性研究 -II

甘酥丁香魚之加工

蘇素月﹒彭紹楠
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丁香魚的拉丁名為S ρ ratelloides gracilis (T & S) , 英文名字為 Silver - Anchovy<4)

日本稱午 �. 步立.' \4) 。其特徵魚體略為國筒狀而細長
, 體側有銀白色縱帶 , 其上方有一青藍色線條 ,

跟大且有眼臉
,
麟大且易脫落

,
背、腹攝相對

, 背鱷旦軟蝶 , 臀餾 13 軟碟 , 全長達 10 公分
(2)

。

分佈為自韓國、南日本至故里尼西亞、澳洲或紅海等海域
, 喜結大群之外洋性的組巔 , 且在 4-

8 月之產卵期 ,
有不同其他組穎

,
聚集於島嶼海岸

, 將沈性粘著卵 , 產卵於海藻等 (1) 。在台灣分佈於

台北縣 ( 基陸、金山、淡水 .) 、澎湖縣 ( 赤授、烏嶼、時裡 ) 馮主要產地 (3)
。

根攝統計 , 澎湖縣丁香魚 ( 鮮魚 ) 漁獲量年有的 0 1,000 公暉 , 以赤授、為嶼、禱裡等地產
量較多

, 澎湖島內海也不少 , 近年來因吐蠣養措設施太多 , 無法下網捕撈 , 十分可惜。

丁香魚缸2麗 , 肉質美味 , 是乾製品之重要原料 ,
新鮮丁香魚或丁香魚乾

, 很受消費者歡迎。惟去
(70) 年發現部分商人

, 自韓國進口丁香魚乾充斥市面 , 影醬漁民、業者之收益頗鉅 , 但站在消費者
立場 , 能嚐到廉價魚貨 , 非常可喜。因峙 , 為兼顧業者收益與消費者的喜愛 , 而將其加工成“甘酥古

香 " , 此新產品為一種骨酥且含有高蛋白質與鈣、磷之美味的營養即食調味乾製品 , 是頁好的早餐、

下酒佐菜 , 也是老少成宜的零食 ,
更可促進丁香魚的銷路

, 解決澎湖地區丁香魚生產過剩 ; 解決魚賤

前
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傷魚的問題 , 增加漁民的利益。

試驗方法

一、試驗材料 :
(→生鮮丁香魚 . .本試驗所用之生鮮丁香魚 ( 如圖 1 ) 。是民國 70 年 10 月 27 日購自高雄市草街菜

市場
, 攘稱是澎湖沿岸觀獲者 , 其大小及一股魚肉 ( 整帳 ) 成分如第 1 萃及圈 2 。

級主
題且多變學芒夸夸克

圈 1 丁香魚

Silver fishFig. ]

Table 1

表 1 生鮮丁草書魚與丁香乾大小、價格比較

Comparison of size anaprice on fresh silver fish and dried silver fish

一�-�-�-N� -一句戶

種 額 全長 CM
(average )

Total length

重 量 g

(average )
產地價格 元/ 公斤

speCIes Weight Original price MTftg

生鮮丁香魚
5.7-8.5 (6.1) 2.0-3.5 (2.5) 50.00

fresh silver fish

丁 吞 魚 乾
4.7-9.0(6.95) 0.5-1. 5(0. 81) 290.00

dri ed si I ver fish

仁)丁香魚乾 : 丁吞魚乾係於 70 年 11 月 1 日購自高雄市鼓山菜市場
, 攘稱日本進口生乾丁吞魚乾 '

其大小及一般魚肉 ( 整條 ) 成分如第 1 表及圖 2 。

(三)食鹽 : 市眠之袋裝精製鹽。
岡山梨醇 : 市版之桶裝液 sorbi tol ( '/ /v t::" � - IV ) 。

但) 甘氮酸 : Glycine !I 9 V/: 。

(六)按苦酸 : Ribotide
(七)味精 : 市版之味全盒裝。
叫蝶椒 : 市場菜版之小兢椒。
(九) 海菜 Jt: 澎湖海菜乾 ( monostromani tidum ) 。

(十) 包裝膜袋 : 聚丙懦 ( Polyprpylene .p;P. ) 厚 Q.07mm �

:二、加工方法 :
1. 將生鮮丁香魚擅於 15 5百食鹽水中 1 小時 , 撈起後散置於竹簣上 , 日光曬乾一兩天 , 使水分含量
至 30% 左右。 ( 用市販丁香魚乾 , 先浸於清水中 1-2 小時 , 使吸水澎潤 , 水分含量達 30 %

9 才{pz-1f-" �
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粗蛋白質粗脂時粗灰分粗纖維
I terns 項目

磷-銬水分

丁香魚的一般營養成分

Analysis result of silver fish,

圖 2

Fig. 2

左右。 )

2. 將水至于含量 30% 之丁香魚乾韓於蒸籠
, 置於蒸汽加壓奎肉 , 加熱至每平芳吋 10 磅 ( 的攝氏

115 度 ) 蒸煮 50 分鐘。

3. 取出浸潰調味被一夜 ( 天熟時放於冷藏庫 ) , 使充分漫潰於魚肉 ( 注意勿使頭部脫落 ) 。

4. 調味被配方比率為 : 山裂醇 100 g , 甘氫酸 3 g , 該管酸 3 g , 味精 3 g , 食鹽 5 g , 辦椒若干
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, 水 100 g , 以上全部混合煮開後使用。
5. 調味後撈起滴乾 , 混加海菜碎井 , 使附著於丁香魚體。
6. 為肪正污染 , 放置熱風乾燥箱內 , 以攝氏 70 度溫度經 80 分鐘乾燥至水卦含量達 15% 以下。

7. 取出後再裝置於透明耐熱性不透氣的聚丙懦 ( P.-P. ) 厚 0.07mm 塑膠膜袋內 , 放於徵故加熱箱
,
經 3 分鐘加熱教菌

, 在保持內容物熱度下 , 隨即用閃電式封口接封誠袋口。
8. 成品為肪止其氧化變敗 , 可同時放入密封脫氧齊j及氧氣檢知劑各一包。

三、營養成分之至于析:
水分以 105 - 110 � C 之電氣乾燥器乾燥 3 小時後秤量至值量後求之。祖脂肪以 Soxhlet 法使用

乙酪抽出後捌定。租灰安於常壓下 , 600
�C 內灰化至值量後求之。粗鸝維以 AOAC 法捌定。租蛋白

質以 Kjeldahl 法測定全氮量後乘以 6.25 作為粗蛋白質含量。鈣以容量語翻定 , 即草酸鈣說澱溶解後
再以經標定之 0.05N 高鐘酸鐸滄被滴定至 30 秒徵紅色不消失後求之。磷之測定

, 經乾式灰化 ( 500

。 C , 6 h rs. ) 後用王永抽取 , 以飢鋁酸該發色後用分光光度計 (Model 24 Spectrophotometer)

測定 430 mv 渡長的吸光度
, 同時測定標準溶液按暈線 ,

由標準檢量線求其 P 含量。蛋白質消化率之

測定是以材料之全氮減去不消化部份的氮求之。水分活性以中國國家標準﹒(C.N.S ) 在一定濕條件

下食品平衡重量測定醬。

結
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食品型態

新鮮食晶、肉類、蔬菜、水果

爆肉製晶

鹽潰食品

食品型態
Type 0 f food

食品的腐敗菌屬與水活性及食品型態的關係

Fig.3 lRelationship between spoilage organism, 'water activity and

type of food (G raham, 1980 ).
( 附錄 ) : 上記圖 5 係踩用孫寶年、羅麗珠研究報告發表 ( 文獻 14. ) 之食品型態與水分活性之保存性

關係 , 一艘加工廠 ( 台北、高雄、台東、花蓮、宜蘭某魚乾工廠 ) 仍多數對此項水活性問
題不甚明瞭 , 特此供一股民營加工廠及消費者作參考溝通。

圓 3
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甘酥丁香是一種骨肉酥脆 , 味道甘中帶鹹的即食調味食品 , 其營養成分經分析結果由圓 2 可知 ,

蛋白質含量為 54.65 % ' 鈣、磷含量也很高
, 也表 2 知蛋白質消化率高達 92.56 % ' 是小張和孕婦之

蛋白質、鈣、磷來源的良好食品 , 其水分活性低至 o. 詣 , 對食品之保存性是相當有利的。

Table 2

丁香魚乾和甘酥丁吞魚之水分活性與蛋白質消化率

activ ity and protein digestibility of dried

fish and seasoned and dried silver fish

表 2

Water silver

種 類 水 分 活 性 白質消化率
( % )

Protein digestibility

蛋

Speci es Water activity

丁 吞 魚 乾
0.70 89.21

dried silver fiSh

甘酥丁香魚
seasoned and dried

si lver fish

0.36 92. fi6

討 論

一、一股硬骨魚額 , 頭部比率的占全魚體重量的 8-20%' 緝部為 2-6%' 魚體骨骰為 4 - 17 %

之比率 , 此種比率 , 因魚種不同而異 , 雖然同一種魚 , 亦因拳節 , 肥滿度 , 生殖巢成熟程度而不同
。

賺製晶加工過程 , 均揖用骨肉分離蟻 , 絞肉攝、滴骨棍、擂潰攝等 , 而予以分離大骨 , 嚴碎小
骨 , 臉去碎骨等方法 ,

盡量除去魚骨民消除魚骨原狀 , 操作繁雜。幢小型魚普通均不經此種加工過
程 , 直接供烹調 , 食用時往往不留意地接刺住口腔、 1 咽喉、極難受 , 小型魚之頭、骨 , 含有豐富的
鈣磷 '

是吾人鈣、磷來源之一 , 因此 , 小型魚之頭、骨、擋不經分離 , 而整蝶供食 , 其芳法有下面
幾種 :

H 連肉、小骨盡量打碎切成細骨屑 , 消臉魚骨之原狀 , 致投有魚骨之感覺。
仁}小骨與肉混合擂潰磨成骨屑。

( 三}整條魚以蒸氣或食用油為媒體 , 經高壓、高溫之加熱處理 , 致成酥脆化。
(的加酸處理 , 使魚骨軟化。

二、魚骨種巔 ,
大時分為頭骨、脊椎骨、肋骨、緒骨等。本甘酥丁香魚骨之酥脆化 , 係揉用上記拉) 高

壓、高溫之蒸氣加熱處理 ,
亦是的照魚肉罐頭之過菌加熱芳法 , 平常鞋、蠅、僑、鰻之水煮罐頭的

蒸氣加熱溫度的為 115.5--118 � C ( 10 --12 Ib/in2 ), 其所需時間 , 依使用罐型、內容量之
不同而異 , 約為 45-- 80 分鐘之範園。

甘酥丁吞魚酥脆化方法 , 如果冒然估照水煮罐頭 , 即由生鮮魚體 ( 水至于 75-- 80% ) 運予施行

蒸氣高壓高溫之加熱處理 , 難免發生魚頭脫落 , 魚肉崩壤等現象 , 因此 , 魚體需免于適宜脫水 ,
使

其魚筋肉與魚頭骨緊縮連結 , 始為有敷 , 此為顧及T 吞魚乾易於脖存 , 而先行製成丁香魚乾 ( 半成

品 ) , 而可隨時補給原料。
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一般生鮮魚骨餾水分含量為 10 -- 55 9 說 ,
尤其市肢丁香魚乾 ( 含魚骨錯 ) 水分含量為 20- 25

%' 為使乾製品丁香魚骨鱷 ( 含魚肉 ) , 同時能予迅速酥脆化 , 需先將魚體漫水 , 而使水分增加至
30% 左右 '. 然後以毅商盆蕪煮式加壓加熱之方法 , 始能達到熱傳導敷果。另有魚體不經漫水膨潤
,
直接以蒸煮式加壓加熟 , 雖稍能自教菌盆中之熱蒸氣水分、滲透魚體內 , 但費時、費熟能源 , 難

迅速將魚骨酥脆化。又有魚體直接浸於直火式投菌霧水中 , 或魚體連調味散漫潰 , 亦以直火式殼菌
給同樣加壓 3 日熟 , 則魚頭容易脫落或燒焦 , 不能適用。
三、魚骨是優良的鈣磷供給源 , 本甘酥丁香之魚骨能與魚肉同時供食 , 並且蛋白質之消化率亦高 , 可
供老幼零嘴的一般嗜好食品。不但在加工上能省略骨肉分離之加工步驟 , 亦在家庭內減少魚頭骨之
廢棄

,
在營養上及食糧資源上

, 是充至于利用的有敷加工方法。
惟魚骨之鈣、磚 , 對人體骨略及牙齒之發育 ,

為必需之營養素外
,
在人體內存在 Ca

抖 , 能造
成人體犧能的活佳作用有 : 付筋肉、神經之蟻能。目血被凝固。 (三j多種酵素之活性化。另有精神醫

療作用 , 即在人聽缺乏鈣時 , 在精神情諸上 , 頓感焦躁症狀 , 如供給補足鈣時 ,
能消除焦躁病狀

,

因此適量的食用魚骨 , 能消除情緒焦躁症 , 誠屬世界上人類之幸甚。同時 01++ 的利用和維他命 D

也有關係
, 而鈣和磷之攝取量之比為 1 : 1 。

四、一般食品為達保存目的 , 大多添加適量的肪腐劑 ,* 甘酥丁香不添加任何防腐劑
, 而純以低食品

水分活性達到保存敷果。乾製品的品質變化主要是徵生物之生長 , 油脂氧化與福變作用 , 而此三種
作用均受食品水分活性 (Water activity, AW) 之影響。

一般細菌之生長均在 AW為 0.90 以上 ,AW 在 0.6 至 0.85 之間僅徽商、酵母及好鹽性細菌才

能生長
(

13
)

。徵生物之生長與水分活性及食品型態之關係如闊 3 。而本甘酥丁香之水至于括性僅為

0.36 ' 所以很容易達保存放果。
五、最近為防止包裝食品之氧化變敗 , 放入密封脫氧劑及氧氣檢知劑 ,

是為新穎出品
, 不過其作用 ,

係一種經過特別處理的活性氧化鐵製成 ,
與食品同時封存於塑膠膜袋或容器內

,
而能完全吸救包裝

袋內游離的氧氣變成穩定的氧化鐵及軍氧化鐵 , 使包裝內保持無氧氣狀態 , 而使徵生物、菌穎、產
膜酵母等無法繁殖、滋長 , 而達到了保存食品安全 , 和乾燥劑的使用芳法一樣。現正待企劃試驗印
證。

摘 要

為解決丁香魚 ( 生鮮或乾製品 ) 之產銷平街 , 同時提高魚肉蛋白質、鈣、磷之供給源 , 特試製甘
酥丁香新產品 , 其法將以加熱加壓 ( 115 �C, 10 Ib/ir 戶

, 50 分鐘 ) 使其魚肉連骨、頭脆酥化 ,
儕

T 以調味製乾包裝 , 可當衛生營養之即食食品。
本 � 酥丁香之營養成分含量 ,

水分為 8.84 % ' 粗蛋白質為 54. 65 % ' 租脂肪為 7.39%' 粗灰分

為 11.65 % 、粗纖維為 0.43 % 、鈣為 2.05% 、磷為 2.66% 。不僅蛋白質含量高 , 且蛋白質消化率
很高 ( 92.56%) 。

一般食品為達保存目的 , 大五b 添加適量的肪腐劑 , 甘酥了吞不添加任何防腐劑 , 而純以低食品水
活性 ( 0.36 ) 及完全的密封包裝和殼菌來達到保存敷果。
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