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彈性1圭味道鮮
布袋鎮產品最暢銷

瑯鑄韆豐髯豁
養殖面積不斷增加，僅台南縣

目前養殖面積即有3500 公頃

，年產量約20萬公頓，大部分

養殖戶禦中在北門、七股、布

袋一帶，為本省’養殖魚、類歷史

最久(約 300 年)，規模最大

者。

需要倉新、

虱目魚背肉的彈性很好，

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。

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︷，因遏多時，其

豆臭味將影晌虱目魚之風味。

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。

目前以台南縣對虱目魚的

加工最為積極，且成果顯著，

其中如布袋鐘的虱目魚丸頗為

暢銷。

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30七貯

藏16小時，或10七貯截40小時

，或於一20毛冷凍105 天，其

揮發性瘟基態氮( VB-N )，

帥已達到水產物腐敗階段(30

nlg%>，其P H值也．上升，鮮
度下降，故魚體捕獲後應儘速

加工或製成冷凍魚槳，使用時

再解凍製成魚丸。

魚丸類食品(專稱為煉製

品>，係以魚肉為原料，將其

產品

皂鱟令

薹倖畸薹

細碎，加食瘟、調味料及補強

劑等，施行擂潰成為黏稠魚槳

，再以機器或手捏成型，然後

加熱，使魚漿經熱處理後變成

具有彈性的製品0

此類製品包括魚丸、竹輪

(或以“魚、卷”名稱出售)、

魚、糕、魚、香腸、甜不辣、黑輪

等。在台灣以魚丸為主要產物

，θ本則以魚、糕、魚、香腸為主。

魚丸類食品．因食用時不

再費時調理，種類及型狀頗多

，屬於傳統性的食品，很適合

於消費者接受咕支具有發展性

及潛在性。 ．

言本書正是}隹廣>令凍食品的銷售指↑票
{吏j您了解市場肖費者對於冷凍食品的認知態度及購買情幵多
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