
農特產品系列:水產篇

虱目魚加工品愈來愈受歡迎
嘉義農尃食品工業科田豐鎮

台南縣布袋鎮的虱目魚丸頗為暢銷’，七股鄉農會的

虱目魚缶翟頭及北門農會的虱目魚干的推廣最為普遍，今

後只要消費者對虱目魚的加工製品慢慢適應，就不怕虱

目魚有生產過乘啪勺Ⅸ頁惱。
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屬於虱目

虱:、壽{、豔．才甹} 棲息於太
平洋、印度洋、紅海及非洲東部海岸的

熱帶水域，水溫限界在16∼39七之f司，

嗜食植物性餌料(如藻類)。本省產於
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各地沿海，尤其在西南海岸特多0

虱目魚由於肉質鮮美，廣受消

費者喜愛，近年來民間養殖面積不
斷增加，僅台南縣目前養殖面積即有
3，500 公頃，年產量約20萬公頓，大部
分養殖戶篆中在北門、七股一帶，為本
省養殖魚類歷史最久(約3m年)，規
模最大者 0

/

、

、、
/

統一花生麵筋花生大、麵筋Q筋味十足，越嚼越有勁0佐餐
點J心．>青嚐音己味，統一花生麵筋;襄j怨胃口大開。
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敬駟愛用姊妹勗

統一瞥油、天然瞽油、油膏、鞣椒瞽、

香辣瓜、蒜香露、花瓜、蔭苦瓜、廬瓜
、脆瓜、麵筋籌
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台南縣汞康j郎廳f三中正路3ω號

電言舌:Φ62)532，2﹃(30線)
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:朵水咼密度養殖

虱目魚研究力U工

虱目魚是屬於廣壇性魚類，在淡水

及高壇分環境下均能生存，其適應生長

的塭分範圍為 0．03 ∼0．05 %，故有

淡水養殖與鹹水養殖之分。

遏去養殖方法大鉗杗用淺水式的施

肥養殖法，印利用雞糞、水肥或米糠等

有機肥投入池中，待臼光照射行光合作
用之後，產生一層j罘厚．的藻床，供為飼

料飼養，此一方式養殖虱目魚、每公頃產
量約 1，500 ∼ 3，000 公斤。

但目前由於土地利用率的增大，業

者遂發展深水高密度養殖，以提高產量

，但由於，k深，光合作用受阻，藻類生

長困難，因此必須投餌(飼料>養殖，

以增加單位面積產量及收益。

由於投餌養殖投資較大，魚產期篆

中，因此若在盛產期 6 ∼10月出售，魚
價不但無法與淺水養殖的虱目魚競爭，

且往往造成慘跌的情形，漁民損失嚴重。

因此，畫司;f的進行產量與產期的調

整，與開發虱目魚的加工製造實不容忽

f見 0

測定項目包括P H、VB-N (揮發性壇

基態氮>及官能試驗0

由試驗結呆發現虱目魚經冷截至第

8夭帥開始腐敗， P H也．上升至7．5 ，

並有輕微腐敗臭產生0而VB-N是由

於腐敗細菌的分解作用，虱基酸被分解

為膝或氨，一般作為魚肉鮮度的指標，

其初期腐敗的含量通常在30∼40峮%

之間，冷截超遏10天以後， VB-N大

量增加，鮮度急速下降。

叉將虱目魚分別貯截於30七、10七

及一20毛下，觀察其間VB -N變化情

形，結果顯示，在30七貯截16小時或10

毛貯藏40小時，即已達到初期腐敗VB

-N30mg%的基準。

而在零下20毛之貯’， V B-N在

90天內變‘U艮穩定，超遏90夭以後VB

-N就一直上升，可見虱目魚、在低溫凍

結下較耐貯藏，但P乂彳、超遏3‘朗為宜0

低溫;東結而赧宁藏
不要超過3個月

將捕獲的虱目魚原料置於5毛下冷

藏12天，每天測定其鮮度的變化情形，

盛季製罐風味f圭

養殖管理最重要

虱目魚的盛季與淡季產量差異與魚

價變動甚大，盛產魚、價每公斤50∼60元

，淡季每公斤卹∼120元，而冬季凍死

魚、，則每公斤下跌至20∼30元。對加工

業者來說，由於魚、價與產量的不穩定，
不無影晌其生產計畫。

另盛季魚體含脂肪量高，製罐後成

品風味較佳，浹季(虱目魚食餌量減少

新出版

J

定(賈200先唾B購另加掛琥垂資45先)

精鯽．、品健康長壽專豕執筆選自農絮周爭‘

顧養集豐年叢書

鄉間小路

豐幸衽

全書 41 篇． 5 個主題:

<1>正視文明病^高血壓．膽固酉車．食物纖維等Ⅱ篇

<2>老年保健 老年病．老年飲食等5篇

<3>極人生慢性病者的心f里健康等4篇

<4>飲食設計 糖尿病．痛風．淡食等特殊飲食10篇

<5>養生之道女Π何糸隹持最佳骨豐能等Ⅱ篇

‘
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阿斯巴甜
今年夏天少不了它

F可鏨岢、需薹艾鵝甕壽夢扁籌

矢口

是最早被使用的，當阿斯已甜繼而推出

後，很憲，卜地在世界各地都銷售地相當

好，到底阿斯已甜有何媚力呢?其受歡

迎的主要原因是它的甜味台然，近似蔗

糖並且食後不會有苦澀的遺味，同時也

沒有糖精大量食用後會致癌的疑慮。

也有舌甘末

根據調查發現，一般民眾不管他們

是為了減β巴還是因健康問題必須少叱蔗

糖，他們多半不願憲叱沒有甜味的甜點

，因此他們大部分會選擇加有人工味

劑的產品，於是人工甜味齊1便被廣泛地

應用，根據統計，糖尿病人，減肥者和

喜歡喝清涼飲料者是主要的消費群，而

其中選擇使用阿斯已甜有逐漸增赤之勢。

一樣安全

當然，我們最關心的問題是使用人

工甜味劑的安全性，畢竟它們多半是合

成的而不是天然的。糖精的安全問題，

一般人都已十分熟悉，至於阿斯已則

較為陌生，阿斯巴甜除了不適合苯齣尿

症者食用外，有人尊提出叱了阿斯巴甜

>合脂肪量減少，肉質靼，製成罐頭品

質較差;又淡水養殖由於在養殖時投以

飼料，致魚體組織較水虱目魚的食用

藻類運動量大者為軟，且容易有土臭味

，製罐後魚、脂肪層(黑色)容易上浮，

影晌外觀及品質。

故重婀控制全年平均生產，供應平

價虱目魚原料及鼓勵漁民利用鹹水養殖

與加強j炎水養殖的管理，如清除魚池的

爛泥，避免餌料遏乘1及魚群密度的提高

，均甚為重要。

虱目魚原料易腐，鮮度不易保持，

也是缺點之一，捕獲後在5七冷截8天

，或30毛貯截16小時，或m毛貯藏40小

時，或於一20毛冷凍 105天，其揮發性

壇基態氮( VB- N )，即已達到水產

物腐敗階段(30mg%>，故魚體捕獲後

應儘速加工利用。

窒靂兒

至於虱目魚罐頭中，以中國傳統食

品一虱目魚、奏酸筍，最受歡迎，並以乳

酸調‘氐PH者，風味較佳。虱目魚油漬

罐、清蒸虱目魚罐、虱目魚番茄罐，及

豆辮虱目魚罐也能被消費者接受0

此外，尚可製成虱目魚、鬆、虱目魚

乾、虱目魚香腸、瘟乾虱目魚、、油炸冷

凍虱目魚片及醃漬虱目魚等0

虱目魚背肉的彈性很好，製成虱目

魚丸比市售鯊魚丸的彈性更佳，故可將

虱目魚肉酌量添加在鯊魚、肉中，藉以改

善彈性0

又大豆蛋台對虱目魚丸的彈性很有

幫助．但添加量以不超遏15%為宜，因

逼多時，其豆臭味將影晌虱目魚的風味

，以3∼4 %蒜頭糜添加在虱目魚丸中

，即可抑制虱目魚的腥味，又可改善風

味，值得推廣。

虱目魚煮酸筍

力Ⅱ工罐豆頁受歡迎

虱目魚暗剌可由魚片先除去一部分

，然後凍結後經攪肉機即切斷，製成虱
目魚漿，再成型製成魚丸0因魚肉鬆軟

，且有澀味及腥味岵支宜加調味料及油
脂改善。

虱目魚力Π工產品

台南縣成果豐石頁

目前以台南縣對虱目魚的加工最為

積極，且成果顯著，其中如布袋鎮的虱

目魚丸頗為暢銷，七股鄉農會的虱目魚

罐頭及北門農會的虱目魚干(分為香甜

虱目魚干、五香淡味虱目魚、干、力口味虱
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後有頭痛的症狀發生的報告，但是經逼

許多科學家不斷地研究實唸，都証實阿

斯巴甜並不會引起頭痛，而且它對一般

^糖尿病人一樣是安全的。所以有更

多的人改用阿斯巴甜0

有一項實驗是讓一百二十名大專女

生，分別飲用台開水、加了阿斯巴甜的

飲料和加了蔗糖的飲料，然後測試其情

緒反應，結果發現喝台開水和加阿斯巴

甜飲料兩者的情緒反應類似，而喝了加

蔗糖飲料者則有睡意增加的反應。

風末更女子

另外一項試驗是，將新鮮剛採收的

水果直接冷凍，加阿斯巴甜後冷凍和加

糖精後冷凍，然後分別比較其不同儲存

時間的風味改變，結果顯示以加了阿斯

巴甜者具有較高的品質和風味。

這些賣驗都肯定了阿斯巴甜的正面

效益，而我們不妨再複習一下低熱量代

糖遼具有的好處:

1．當應用於運動及低熱量減重計劃

中時能幫忙減輕體重 0

2．低熱量代糖在控制熱量取以維

持體重的言桂，1中非常有助益。

3．使得食物和飲料的可選擇種類增

加不少，而不須侷限於單調無變化的飲

食，並能避免減重者有被剝奪飲食的感

覺。

目魚干、純味虱目魚干等 0)的推廣最

為普遍，今後只要消費者對虱目魚的加

工製品慢慢適應，就不怕虱目魚有生產

遏桑1的煩惱 0

半乾性的醃漬虱目魚、，製品的令水

分在40∼45%之間，水活性(AW>高至

0．90 以上，不耐常溫貯截，必須貯存

於冷藏庫，或供超級市場冷藏櫃販賣0

製品亞硝酸殘留量在70ppm以下，

扰氧化齊k BHT、BHA涉戔留量在200

Ppm 以下，合乎食品衛生的要求0

其食壇含量僅在 6∼ 8%之間，故

消費砉在烹調時甚為方便，只要打開包

裝袋，帥可放入烤箱烘烤至熟，成品是

金黃色，不必另加塗料．印具有虱目魚

特殊的香氣，或直接下鍋煎奏熟，也不
必另加配料，帥可食用 0

魚干不必經復水、浸水的遏程，可

節省時間，叉能倧持虱目魚原有的風味
，而目前一般家庭的冷載設備薺全，故

此等半乾性的虱目魚干，預料能被接受
才對。

美虱目魚干的製造，嘉義農專食品工業
科有十分詳盡的資料，讀者有興趣可
逕洽田豐鎮教授(校址:嘉義市民生

南路218 號電話:ω5)27笛141)

4．可以提供那些正在ξ隹持糖尿病飲

食Ξ十劃的糖尿病人生理上和精神上的甜

味滿足0

5．可以防止蛀牙並促進牙齒健序、0

舌甘就是髓嗎‘?
陽明醫院新陳代謝科主任洪建德

人繁夢豐覆效器讜讜

79 年 8 月 6 日

遏，味的感覺。由於甜食進入人後，分解

為葡萄糖，可成為人體動力的來源，也會影峋
到腦神經素統中框，造成快感 0所以傳統上，

食在各種丈化中都代表甜蜜幸福0

不幸的是，在人類生活現代化之後，甜食

垂手可得，再加上機械取代了勞動的機會，使

得人類不必再以勞力覓食，所以甜食已成為人

類熱量的累贅，肥η半的根源 0

近年來，化學家一直就在尋求含甜味但沒

有卡路里的物質。這些物質稱為沒有熱量的人
工甘味壽1，較被多數國家接受的就是精、糖

精以及阿斯巴。前兩者比較有苦味，後者最

近在美國零核通遏，是由兩個膝基釀所組成的
物質，令有稍許能量，f旦由於太低了，所以習

慣上視為無熱量0

人工甘味劑已被廣J乏地應用於各種甜食及

飲料;尤其是汽水可樂類。這些特殊食品可提

供給不適合0τ耨，而叉需要甜食的人們食用，
這些人包括糖尿病的人、葡萄糖失耐症的病人

、肥胖症患者以及想維持標準體重的人0

將來會有更多的食品，更多新開發的人工

廿味劑出現，所以人們不能只憑味覺就說他所
屹的甜食就是糖了，套句俗話就是“炯炯發光
的，不一定就是黃金0” ．
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