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、鯨魚火腿及就魚排之加工研究就魚香腸
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根據台灣省漁業局民團 73 年及 74 年遠洋漁業統計 , 就魚年總生產量約 5 萬 3 千公噸及 8 萬 8 千
公噸。目前就魚加工消費方式 ,

均以就魚乾馮主 , 次為調味就魚絲 ,
然其消費市場有限 ,

亦接近飽和,
需增加加工方式閱讀新產晶 , 使漁業與加工業平衡發展。
惟本省遠洋就魚 , 均自北太平洋、紐西蘭、阿根廷等海域 , 以就魚流刺帽、就魚釣讀拖網等漁船

漁蘊 ,
在船上凍結處理 , 醒過 2 至 3 個月冷凍載蹄。根釀日本加工研究報告

(2)(3) 。由 ,
雖然以種新鮮的

就魚凍結後 , 輝.過 1 個月置于臟 ,
其就魚肉 �p� 失去煉製晶之彈性 ,

若欲製造煉製品 , 非添加混合其他能
增加彈性之魚肉則實難能讓劫。溯自民國 27 年 ,

在日據時代之台灣水產試驗研 , 曾為加工創辦新產
晶沙魚、狗母魚、舖魚等魚香腸試驗ωm ω ,

以後蘊歷次改良製造試驗結果 , 始變為高晶化。為配合
就魚漁業發展 ,

特利用冷凍就魚 , 進行就魚香腸 ( Squid sausage ) 、就魚火腿 (Squid Press Ham

〉及就魚排 ( Squid Stick) 之研製開發期以便就魚加工產品多樣化 , 以攝大其市場寬度。
然北太平洋赤傲 , 較紐西蘭銳、阿垠廷說之體型篇大肉厚 , 不適於傳統的曬製骯魚乾的利用法 , 直

到近年發明在學乾時 ,
就撕成就魚穌的加工 ,

或開發燒製新產晶航魚丸以後 ,
才開發利用北太平洋赤

就賣頓。本計畫初期在實驗室實施製遁洋式就魚香腸、維也納就魚香燭及洋式就魚火腿、就魚火腿丹

真空包裝等原料基礎試顱 ,
然後利用屏東市台灣直是畜溼工業公司煉裂晶工廠自動化機禱設備 , 進行小

規模加工生產共同試顧及晶評試驗 , 一舉連到加工駐魚新產品之試轍典推動目的。

前
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材料與方法

-試驗材料 :

H 主原料 :
本試驗研用就魚有北太平洋亦就 ( Ommastre 帥的 bartrami ) 、紐西蘭就 (Natotodarus

s loani ) 、阿根廷就 ( III ex argent inus ) 三鐘 , 而北太平洋亦就體型較大 , 體重在 500 g 以

上至 1-2 均不等
, 肉較厚且歉 , 所裂成的就魚乾晶質及風味不及紐西蘭就魚乾和阿根廷就魚

乾 ' 故本試驗今以北太平洋赤就
( 平均全體重 1,160 g , 平均鵬長 34.0 cm) 為主原料

, 而北太

平洋鼠就係台灣遠洋漁護航魚
, 於每年 7 -10 月之盛漁期出海作業ω

, 以流刺網捕獲後 , 一種以

整體就凍結 , 一種在船上放除內臟分成頭足部及胸身兩部分 , 並分別凍結成箱後凍藏 , 於 9 -10

月返港 ( 如表 3 ) 。彼等於高雄市高林企業公司及新和興海洋企業公司購買後分別運送至本哥哥及

台商量是畜產工業公司進行試驗。

Table 3

表 3 台灣遠洋漁船漁獲就魚狀況

Status of squid caught by deep-sea fishing vessels in

Ta iwan

回港時期
Period

of
Ret urn ing

to
Port

就魚體形
Size

of
Squid

出航時崩
Period of
navigation

盛漁期
Period

of
abundance

漁法
Fishing
method

北太平洋赤就
Om mas trephe s
bartrami

流刺網
Gill
met

7 -10 月
July -

October

9 --10 月 500 g 以上
Septembe r 至 1-2kg- October> 500g to

1--2 kg

5-6 月
May-
June

紐西蘭就
Nototodarus
sloani

自動機蛾釣 10 -11 月
Auto. October-

mechanical November
line

1-- 3 月
January- March

2--3 月
February
--March

100 -- 300
g 或至 7 ∞ g

100 to300g
or 700g

阿根廷就
Illex
argentinus

自動樣被釣
及拖網

Auto-
mechanical

line and
trawl

4--7 月
Apr i 1 --

July

6--7 月
June --

July

間上
ibid

10 月
October

肉質
Musc1 e
texture

肉質軟
Soft
水分多
wa te,ry

啪
心
肝

um

呵
呵H-m

近似劍勵
( 還抽〉
Similar

to
sword
squid

脂肪多
fatty

加工遍性
Sui tabi 1 i ty

of
processl 曙

就魚絲
Shredded

Squid
慷製晶

Jil inced
Squid

Pr 叫uct

就魚乾
( 2 級晶〉

Dried
Squid

(Class 2 )

就魚乾
( 1 級晶〉

Dried
Squid

(Glass 1)
就魚丸
Squid

0011

註 :(1) 資料來自高雄市魚市場吳榮隆主任。
Informa ti ∞ s were suppl ied by Mr. Zong-Rong Wu, Master of Kaoshiung Fish Market.

(2) 民國 74 年度統計遠洋就魚年總楓獲量 8 篇 8 千公噸。
Total catch

�

of squid by deep-s 臼 fisheries was 88,000 tons in fiscal year 1985.
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(二)副原料及添加物 :

1. 祥式就香腸 : 五花肉、洋蔥、蒜頭、卵白、中筋麵盼、砂糖、味精、食壇、胡椒粉、己二懦酸

墟、聚合磷酸壇、合法色素。

2. 洋式維也納就香腸 : 副原料及添加物同上。

3. 洋式就此腿 : 副原料及添加物向上。

4 就魚牌 : 中筋麵粉、卵自粉、脫脂奶粉、酵母齡、麵包屑、砂糖、食壇、味精、胡椒粉、米酒

( 22 %酒精度〉。

目規格、包裝材料及器具 :

1. 各種試製品規格及包裝材料如下所列 :

試製晶名 洋式就香腸 洋式維也納就香腸 洋式就 *- 腿 洋式就火腿片 就 魚 排

包裝材料 Saran Naturin rp 21 KOP /PE

rp 60 nun

OV/pE 及

PS 自墊棍

P.P 臣

rp 28 mm mn:;&KOP /FE

外包裝

2. 絞肉機 ( chopper )

3. 攪拌擂潰機 ( stir & bray machin )

4. 石自 ( stone p αmder )

5. 鋁濃結紮機 : 德製 Poly-clip @SCH 6210

6. 不錯鋼成型器 ( 5.3 em x 5.3 em x 18.0 cm )

7. 不錯攝凍結盤 ( 40cm x 30cm x 4 cm )

8. 錯骨機 : 西德 BIZERBA

個) 繳化劑 :

1. 鳳梨酵素 ( Bromelain ) 800 uni t / g , 屏東縣南昌農藝化學公司製遍。
Z 無花果酵素 ( Ficin) Sigma 製。

3木瓜酵素 ( Papa in ) Sigma 製。

三毛試驗方法 :

H 分析芳法 :

1. 一股成分分析法。

2. 水溶性蛋白質及 0.6 M KCI 壇溶性蛋白質分析 :

水溶佳蛋白質由多次* 距離心收集之 , 墟溶性蛋白質由 0.6M 及 2.4 M KCI 多次抽取收

集之 , 並分別濃縮定容後浪n 其蛋白質含量。

3.pH 值 : 以 BASIC MODEL ﹒ 222A DIGITAL pH/ION Meter 測定之。

4. V B- N 值 : 依照 C N S 1451 冷凍鮮魚類檢驗法第 6.5 節康衛民徹量擴敵法測定之。

5.K 值 : 以日本東洋電氣企司之氧電桓武酵索法魚類鮮度捌定器 (KV 一 101 號〉測定之。

6. 物酬。定 : 以 RHEO METER R - UDJ-M 翻定。

7. 水括性 : 以 Novasina AG 8050 Zurich / switzerland 捌定之。

8. 官能撿查﹒

仁j製遁方法 :

1. 洋式賦香腸 :

(1) 主原料處理 :

FK22 COMB 卜 4
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將冷凍新鮮就魚以流水解凍 , 切開就朋體 , 除去顫足部、內臟、軟甲、錯後再施行剝色
層皮膜 , 剝皮膜時由 H同體尾部向前剝起 , 並以第瓜布翩起餘皮膜 ( 真皮不除去 ) , 值也施行
剝皮處理

, 並洗淨、瀝乾、凍結備用。
(2) 副原科處理 :

@煽豬肉 : 將五花肉除去豬皮以適當食鹽水浸潰一夜後
, 取出瀝乾 , 用適量砂路及缸搪煙爆

, 至豬肉含有煙爆成分的芳香味為止 , 總豬肉鼓碎備用。
@洋蔥、大蒜紋碎備用。

(3) 紋碎、祖打、撞潰、鋁合 :

將凍結巴剝反網肉及鱷肉立刻以絞肉機多次漸序紋碎 , 溫度維持 5.C 以下。將硨敝肉移

入石日中加入 0.2 % 封建合磷酸鹽槌打數十卦鐘後 , 再移入擂 iR 機內 , 並舔加 2 2.5 %食鹽

及 10% 卵自擂通貨十分鐘
, 成膜後加入 3% 麵掛擂潰十分鐘。之後 , 先後放入 3% 洋蔥、 0.2

% 蒜頭、 1% 砂譜、 0.2 % 味精、 0.1 % 胡椒紛
, 0.2% 己二婦酸師及少許天然色素混合後

, 加入 20% 爆豬肉攪拌揖合成就魚釀。

(4) 充琪、緊結袋口、加熱、冷甜、冷藏 :

將就魚蝶克填於發二氯乙輝 ( saran ) 單路袋 ,
每條約重 100g' 並以鋁環結紮機緊縛袋

口成圓筒狀後 , 投入 50.C 水中
, 以 20 骨鍾巖慢升溫至 80.C 後 , 再維持 20 分鐘

,
取火急速

冷卸後
, 再以 5.C 冷藏之。

2. 洋式維也納就香腸 :

其製造方法與洋式就香腸相同
, 唯其就魚蹺係克鎮於可食用之腸衣 ( Naturin # 13 ) 後

, 緊結袋口 , 投入溫水中使升溫至 75.C
' 並維持 20 分鐘後 , 取出冷卸 , 再煙墉 50 分鐘

,
冷

卸
, 裝入 KOP/PE 袋內真空包裝

, 冷酷之。
3. 洋式就火腿 :

(1J 主原料處理 :

巳剝皮就朋肉K 量切成 1cmxlcm 小塊
, 另 3/4 量 ( 包括闢肉及鱷肉〉凍結後攪碎

備用。

(2) 煙嫌豬肉、洋蔥、蒜頭攪碎備用。

(3) 將攪碎就肉移入擂潰磯
, 加入 0.2% 撮合磷酸鹽擂潰 5 分鐘後 , 再加 2% 食鹽擂潰 20 分鐘 ,

加 2% 砂糖擂潰 5 分鐘 , 加 10 % 卵自擂潰 5 卦鐘 , 加 3% 租船擂潰 10 分鐘 , 繼艾先後加入
3% 洋蔥、 0.2 %蒜頭、 0.2% 味精、 0.1 %胡椒輯、 0.2 %巴二婦酸餌 , 少許天然色素混
合均勻後 , 加入 20% 熄豬肉及 25% 就揖混合成為就魚蟻。

(4) 克棋、緊結袋口、成型、加熱、冷蚓、冷藏

就魚蝶充填於KOP;PE 袋中﹒每條約重 490
g , 緊縛袋口 , 放入長方形不錯鋪成型器 ,

連同成型器投入 60.C 水中 , 使麗慢升溫至 80.C
' 再雄持 50 分鐘後 , 取出急速冷甜 ,

再 5

℃冷藏之。

4 就火腿 )t 真空包裝 :

將洋式就火腿成品
, 撕去盟膠袋膜 , 以切身攪切成 5 cm X 5 cm X 0.4 cm 大小

,
每斤

重 20 g , 每 5)t 重聲排列於 PS 自墊扳上
, 裝入 OV;PE 塑膠袋中真空包裝

, 再投入水中以 80DC

, 15 分鐘加熱致富後 , 冷卸並冷藏之。
s. 煙爆洋式就火腿 :

洋式就 !k 腿撕去單路袋膜
, 以砂糖和紅糖煙爆 , 至脫水後每條約重 400 g 為止

, 冷卸冷藏
之。另叉做煙爆就火腿切丹真空包裝

, 但不經加熱殺菌即冷藏之。
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6. 就魚排 :
(1) 調味波 :

稱取就肉重之 2% 砂糖、 1.5% 食鹽、 0.2% 味精、 0.1 %胡椒粉、 29 屆米酒、 8% 水
, 混合溶解之 , 備用。

(2) 扭扭糊 :
@ 稱取酵母紛 1%' 以少許 42 --- 411

.C 水溶解之。

@稱取麵粉的 % 、食鹽 1.5% 、卵自粉 7% 、脫脂奶掛 4 、 8% 、胡椒掛 0.5% 、加入酵母

紛溶解痕 , 倒入等量水混合成麵紛糊。
(3) 已剝色層皮膜之就胸肉及組肉以針紮刺後

,
均勻噴撤 0.05% 鳳梨酵素溶液

, 置於 5.C 下 1 小

時後
, 取出充分水龍以停止酵素作用。次倒入調味液 , 於 5.C 下漫潰一夜 , 取出整齊排放於

不錯鋼凍結盤內
, 經凍結成塊後 , 再以鋸骨機迅速錯成 10 cm X 4 cm X 1 cm 之就片

, 在

凍結狀態快速裹上麵韌糊
, 再站以麵包屑後凍結 , 取出包裝凍藏之 ( 如圖 1 ) 。

結果與討論

-τ本研究所採用之北太平洋赤銳、紐西蘭銳、阿根廷就經請專家鑑定正名
, 並分析一艘成分含量、鮮

度
, 在三種就魚中 , 阿根廷說含脂量較多 , 約佔 0.34% 喲為亦就之 3 倍

, 為紐西蘭就之 1.5 倍 ;

三者蛋白質含量為 18.5 %--- 19.8 % ' 水分含量為 79.8 -80.5 %
; 三者均無甚差異。

司三種凍就經鮮度 1Jtd 定結果
, 其 pH 在 6.3 -6.9 , VB-N 值在 14.5 -21.0 mg9 后 'K 值在 50 -�

62%( 如衰 1 ) ; 其K 值略為偏高 ; 一般魚類之 VB-N 值達 30 mg %以上 'K 值 50% 以上均為腐

敗 , 但由三種就魚之 pH 值及 VB-N 值 , 武從官能核查其說肉、內騙狀態等對定鮮度 , 均無腐敗現

象 , 鮮度尚佳。據日本北海道商館水產試驗場高橋玄夫等
(6) , 研究分析凍結美洲大赤都Dosidicus

gigas) 鮮度 , 其 pH 值 6.80-6. 肘 ,K 值 51.8 -62.59 屆 ; 叉日本島根縣水產試驗場若本宗昭

等側 , 卦析凍結土司就魚 ( 道士說魚 , Berryt'euthis magister) 鮮度
, 平均 pH 為 6.8 、 K 值為

60.0% 。此等凍結就魚類
, 雖在船上凍結處理 , 其 K 值仍偏高

, 但並非屬腐敗 , 其鮮度 (K 值〉

仍迅速降低
, 確是一酸魚類與就顯不同之點 , 需符進一步研究。

三毛有關煉製品成膠之水溶性蛋白質、鹽溶佳蛋自質
. I(

依攘衰 1 之分析結果
, 保赤就各為

4.27 ( 21.55 ) % 、 5.94 ( 29.95 ) % ' 凍紐西蘭就各為 3.96 (21.10)%'3.01
( 15.95)

, 阿現廷就各為 3.13
( 17.03 ) 9 后 , 6.75 ( 36. 品 )% 。根攘鴻巢ω及李 " 的研究 , 位魚肉蛋白

組成中 , 屬於水溶性蛋自的肌蝶蛋自 (Sarcoplasmic Proteins) 佔 12 - 20 % ' 平均約佔 15%

, 不溶於水甜可溶於中性鹽溶藏的肌原繳維蛋自 (Myofibrillar Proteins) 為 77 --- 85 % ' 平

均約估 80% ' 在衰 1 前示括弧數值之就魚肉蛋白質組成 100 公克中所佔比傘
, 部此三種凍就魚中

水溶性蛋白質
, 各在 17 --- 21 %之範圈

, 最多為凍赤就 21.55 %.' 最少痛凍阿棍廷就 17.03 % ' 與

之比較幾乎相近 ; 而鹽溶性蛋白質
, 各在 15 - 36 9屆之範圈 , 最多為凍阿根廷就 36 .36 9 后 , 最少為

凍紐西蘭就 15.95 % '
與之比較不及一半

, 抑或是另應有蛋白成分未含在內所致 , 需待研討。將此

種嚴凍就成分差異概括比較如次 :

水溶性蛋白質 .阿骯17.03 %< 紐就 21.10 %< 赤就 21.55 %
鹽溶佳蛋自質 .阿就36.36 %> 赤就 29.95 %> 紐就 15 .95 %

再很攝鴻巢ω及李 " 的研究 , 就魚的水溶佳賞自多 , 其肌動球蛋自亦比一股魚肉易溶在鹽濃度低於

o. ♂ 4.5% 以下 , 即可被溶出來 , 故說魚艦長時間的 *- 說後
, 幾乎有一半的蛋自費溶出而流失等 ,

所以本次凍就魚原料
, 脂肪少 , 鮮度尚佳 , 水溶佳肌蛋自 (Myogen ) 少 , 且肌動球蛋自 ( Myosin

〉易溶低鹽濃度等因素所在
, 因此 , 說魚慷製晶加工過程 , 不施行水漂說之步轉。
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表 1 凍就魚肉之成分分析

Table 1 ChemiCal composition of frozen squids

項 自 北太平洋亦就
Ommastrephes

bartrami

誼商闌就
No totodarus

sloani

阿根廷航
I II ex

argenttnusItems

水分 ( 俗〉

M υ isture

79.88 80.51 81.56

粗蛋白質 ( � 屆〉
Crude Protein

19.83 18.84 18.56

租脂肪 (%)

Crude Lipid

0.11 0.20 0.34

粗灰分 (%) 1.54.. 1.52 1.43

Crude Ash

酸鹼值 6.85 6.28 6.59

pH

續發性邁基鎮氮

VB-N (mg%)

14.56 14.91 20.81

K 1區 (%)
K value

59.59 52.37 61.66

水溶佐蛋白質 (%)
Water-soluble Protein
0.6 KC!
墟溶性蛋白質 (%)

0.6 KCI Salt-soluble Protein

4.275(21.55) 3.960(21.10) 3.135(17.03 )

5.940(29.95) 3.007(15.95) 6.750(36.36)

: 括甄為就肉蛋自質組成 100 公克中所佔比率

Note: The bracket shows the ratio in the Protein composition (100g) of Squid

註

muscle.

同北太平洋赤獻之體形較大肉較厚 , 體重的 1 公斤左右者 , 其胸長 30 -35 公分 , 加工調理的製成率
較高 , 其加工時之魚體組成 ,

胸部精肉 ( 去除色層皮膜 , 留真皮 ) 36 % 、頭足 30% 、組 9% 、內

臟 15% 、皮膜墨汁及其他等 109 石。

凍赤就經流水解謙、去頭、組、內騙及剝 � 色層皮膜後、充分神潰、滴乾 , 再以一 20.C 凍結

一夜 , 取出紋碎 , 經斬拌擻 ( Silent Cutter) 切碎攪拌 , 不經傳統魚肉蜓製法之水漂讀過程而直
接加鹽調味賺製 ' 因此

, 缸魚摸煉製晶製造 , 較傳統法魚肉髏製法 , 可節省 5/6. 用水量。依此製成

就魚各種煉製晶彈性 ( 穿敏力〉均仍能製出 300 g 左右 ( 如表 2 ) 。
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表 2 就魚煉製品之成分分析

Table 2 Chemical composition of the products of minced

squid

項目
Items

洋式就香腸
Squid sausage

維也納就香腸
Vienna squid

sausage

洋式就 !k 腿
Squid. press

ham

煙鏽蝕火腿
Smoked squid
press ham

水 分 (9 屆〉 71.67 67.11 74.45 68.06

Moisture

粗蛋白質 C%) 17.62 20.37 17.23 21.11

Crude Protein

粗脂肪 C%)

Crude Lipid

4.18 5.99 S�17 6.33

虛虛鹼值
pH

6.62 6.63 6.65

彈發性墟基譚一氣

VB-N (mg%)

15.95 16.64 17.34

水活性 ( 30'C )

Water Activity

0.98 0.98 0.98

穿破力 (g).

Breaking Force

310.0 , 355.8 284.6

凹陷度 (mm).

Deformation

8.46 8.48 10.55

柔軟度
Softness

(mm/g). x 100 2.73 2.38 3.71

. RHEO Meter 之 plunger 直徑為 5mm

互支本項洋式就魚香腸、誰也納說魚番陽、洋式就魚火腿及真空包裝就魚 !k 腿斤
, 因混合舔加爆豬肉、

洋蔥
, 蘊品評結柴 , 食感興熱狗相缸 , 食時具有煙彌香味 , 可掩去 2f( 產腫味且易嚼碎

, 易消化 , 老

少戲宜
, 是一大眾速食品。此等就魚慷製晶 , 在 5.C 下可保存牢牢不致饗讀� 0

六本項就魚勝產抽試驗
, 因就魚筋肉及其皮組織構成 , 不同於畜肉及魚肉組織 , 其經加熱後會收縮彎

曲變形 , 且肉賣聲痕 , 因此加工過程必獨行撤化 ( Tenderizing ) 處理
, 使其食用前烤、藏、煮就

魚騰不變形哩, 曲 , 且亦消化。在經剝除衰茵色層皮膜後之就魚貫反織鱷組織 , 極為強韌難能取除 ,

即利用鳳梨蟬索 ( Bromelain, 800. unit/g) 0.05 %溶液 , 漫潰於 S.C 下 1 小時
, 取出盤水說就

肉片酵索積水寮加熱比較
, 未經酵素處理者 , 即變形彎曲 , 經過酵棄處理者 , 仍維持原形就魚井 (
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如圖 17 ) , 其繳化就魚貫皮作用 ,
經推窮 ,

就魚朋肉及鱷肉
, 經紮剩針孔易使酵索破費潰遁各層

部
,
因此

, 一經加熱昇高溫度 ,
多接觸酵索蔽之表面 , 堅韌真皮纖維組織開始撤化 ,

同時溶解連接

員皮下層筋肉
, 致使真皮輿筋肉 ,

兩者失去闢連作用 ( 如圖 2 ) , 加熱後航魚 Jt 不會變形彎曲 ,
且

肉質軟硬適中
, 利於消化。

至於無花果酵素 ( Ficin) 、木瓜酵素 ( Papain) 經試驗就魚肉繳化結果 ,
亦得間接效果 ,

但此兩種酵索均為進口 , 價值高昂 , 現曹難掠用。
-q 原來的就魚阱 , 因就肉厚薄不一 ,

僅按用厚肉都份 , 其餘薄肉部份及組肉不取用。本試驗研究 , 為
使產品規格統一 , 將於調味後之就魚蝸肉、鱷肉 , 均勻地排放於凍結盤內凍結成績 ( Block) 後 ,

再取出以鋸骨擴快速鋸成相同大小 10 cm X 4 cm X 1 cm 的就魚片 ( 圖 1 ) , 在凍結狀態時立封
漢以極粉放、睡包屑再凍結包裝。故蝸尾部較薄部分及簡肉部份均3可使用 , 以增加航魚之利用率 ,

降低成本。

凍就塊 Frozen squid block 凍就棒 Frozen squid bar
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Fig. 1

圖 1 就胖截割注

Cutting method of squid stick

一一� 真皮〈強韌〉
Dermis (Strong)

� 筋肉 ( 硬〉

�1uscle (Hard)

就真皮與筋肉 ,
兩者失去關連作用 ,

烤、煎、黨後就斤 , 不會彎曲。
No relation 'existed between the dermis and the

muscle of squid, 且d no curliness ocurred in the

squid fillet after roasting, frying or boiling ﹒

圖 2 酵索撤化就皮情形

Fig. 2 Tenderization of squid skin by enzyme.
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照斤 1 連洋輸業就種類

Plate 1
ede--vaeLUcd

',
且aecdnreedvdb-LZngbuaCAU--uq-qdpvaoede--cenredee,ahuT

照 )t2 北大平洋蒜航剝皮後就肉

Plate 2 Peeled muscle of 。mmastre ρhes bartram'.
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照井 3 斬拌機1m 合就魚髏情形

Plate 3 Mixing of minced squid by silent cutter.

照 Jt4 就魚釀克填情形 ( 洋王史就香腸〉

Plate 4 .、..FegbaeouaeaAUun-eoeDAVd-tnob--evAO',
且

,t
、

AU--unyqdd自Mcnm',
且ogbnlF
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照井 5 洋式就番踢試製品

Plate 5 Test products of foreign type squid sausage.

Plate 6

照丹 6 就魚聽完場情形
( 維也納駐香歸〉

Filling of minced squid (Vienna squid sausage).
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照、井 7 維也納說香腸紮繩分段作業情形

Plate 7 Segmentation of Vienna squid sausage by string.

Plate 8

照片 8 維也納就香腸試製晶

rest products of Vienns squid sausage.
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Plate 9 Filling of minced squid (foreign type squid press ham).

照 Jt9 就魚釀克現情形
( 洋式說!k 腿〉

Plate 10

照片 10

Modeling of foreign type squid press ham by steel modeler
﹒

洋式說火腿以不錯續成型器壓制成型時
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照丹 11 洋式就火腿水煮情形

Plate 11 -makuquea--VEAD-
」
u

﹒

IUQaeoepvd+..nn6.le,
且OFT-

‘fIogbn-IOB

照斤 12 洋式就火腿試製晶

Plate 12 makuedse,
且pp.」uuqq

色
cdenYVJ+tnσbev.

且&O「,且F?AOc
ω
φt戶
」

u:Gov
且pp.φaqMeT

巫
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照片 13 洋式就火腿井包裝情形

Plate 13 ecsma'neaeaeva
DAAU--un

可CMenrVJetnub--e,AOSAr-ogbn-lgbaLAFLWap
且

照 jt 14 持式載火腿丹 ( 真空包裝殼窗〉試製晶

Plate 14 Vaccum p�ckaged. and sterilized test products of

foreign type squid press ham slice.
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照丹 : 未經過敏化處理者 ,
水煮後就肉會彎曲

Left: Curling occurred without enzymatic tenderization.

照片 : 以 0.05 % 鳳梨酵素溶液在 5 'c 下繳化 1 小時者
,
水煮後骯肉不彎曲

Right: No curling occurred with enzymatic tenderization

by 0.05% of bromeline solution at SOC for 1 hour.

Plate 15

酵索撒化就肉水煮比較

Effect of boiling on squid muscle with or without

enzymatic tenderization.

照 Jt 15

一一

照丹 16 就魚髒試製晶

Plate 16 Test products of squid stick.
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照丹 17 就魚煉製晶合作共伺試驗工廠

Cooperative plant of minced squid products.Plate 17

摘 要

凍就魚因冷凍變性 , 其魚聽之成膠困難 ,
彈性不佳

,
本試驗研究以物理方法 ( 低溫打聽〉及各種

調味料
, 洋蔥、墉豬肉、澱盼、卵白等之適當誼孟加 ,

可改善其彈性及風味 ,
並加以研製就魚香腸 (

Squid Sausage) 、就魚火腿 ( Squid Press ham ) 產品 , 轉移加工策者生產。
為改善就魚胖 ( Squid Stick) 之硬度 , 不致彎曲變形 ,

以化學方挂〈各種嫩化劑

排之晶質 , 可增加其商晶價值。
〉改善就魚

謝 會
本計畫執行農委會 75 接連一 7.1- 漁一 17(9) 就魚番路、就魚火腿、就魚胖之加工研究計

章
,
承蒙農委會之補助經費及本前李燦然所長、陳鼓訟槌聲代主任之鼓勵 ,

並豆載本系劉蟬易、彭昌洋

兩位同事之支援 ,
以及台萬農畜產工業企司藍家鸝總經理、朱國雖經理、王明男謀長很誠懇借出工廠

設備 ,
共同合作試驗 ,

始得完成
, 莒申輯位。
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