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前 、.-℃全
近年來，臺灣漁業總生產量已面民國六十年之六十五萬公噸增加至民國六十四年之七十

八萬全噸 O 漁業經營之順利發展依韻加工之配合甚大 O 事實證閉，臺灣之水產加工品外銷額

亦由民國六十年之二千四百→十萬美元，激增至民國六十四年之一億三干多萬美元 O 主豆起四

年間，增加五倍以上 O 無可否認，此項成就為水產加工業者共同努力之結果;然從另→角度

視之，由於加工業者忽親晶質衛生管理，常常遭致國外退貨情形，損失不在少數 O 本會有鑒

於此，特於六十四年十月及十二月，委託食品工業發展研究所分別舉辦兩次「水產加工研討

會」首就臺灣水產加工業之現狀，問題及展望作一介紹，並由國內水產研究人員、專家學者

及實際從事生產之技術人員就目前大宗外銷水產品(如冷凍魚、蝦、魚及蟹罐頭)之品質衛

生問題提出專題報告，然後共同討論 O 與會人員有來自研究機關、行故、教育單位及加工業

之專家學者與從業人員共計七十餘人 O 研討會中發表之專題報告經彙編成此→「臺灣省水產

加工品晶質衛生研討報告」專集，其內容分為四個部分:

1.水產加工一般狀況 O

2.臺灣冷凍水產食品晶質及衛生問題之研討 O

3.臺灣水產罐頭食品品質及衛生問題之研討 O

4.其他水產品一般品質及衛生問題以及今後發展之研討 o

本書中多篇報告為本會近二、三年來所支持研究計劃之成果，其中若干項計劃仍在進行

中 O 編者探望，本書能增進讀者對臺灣水產加工業現況之了解，並提供業者所需有關品管之

資料 O

本書之編鑫承蒙食品工業發展研究所及水產試驗研高雄分所在連絡、接洽及安排上多方

予以協助，並承省立海洋學院水產製造研究所全體研究生擔任記錄，整理及校稿工作，編者

謹致衷心之謝意 O
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農復會漁業組
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Foreword 

In Taiwan there are abundant marine resources , which provide a favorable 

condition for developing processed seafoods for both export and domestic consu­

mption. In fact , the export value of our processed fishery" products increased 

dramatically from some US$24 m i1lion in 1971 to more than US$130 m i11ion in 

1975. 

The rapid growth of our seafood processing industry is attributable to the 

efforts of local seafood processors and exporters. Ho wever , our processors do 

not pay too much attention to the qua1ity control of their products which often 

resu1ts in complaints from foreign buyers. 

In view of the above situation , jCRR assisted the Food Industry Research 

and Development Institute (FIRDI) in conductjng a workshop twice in 1975 to 

introduce new processing methods and qua1ity control measures to the seafood 

processing industry. At these meetings papers were presented by 20 distinguished 

local researchers and specia1ists , and 70 participants , inc1uding fishery school 

teachers , fishery technologists from selected seafood plants , and other fishery 

researchers exchanged experiences and discussed their problems. Since the 

workshop dea1t with topics which were of great concern to them , the participants 

asked that a collection of the papers presented be pub1ished for their reference. 

The present volume complements another JCRR publication , "A Survey of 

Processed Fisheries Products of Taiwan" (Fisheries Series No. 13) , which was 

put out in 1973. Besides the papers presented at the workshop , it inc1udes 

additional materials on the disc.ussion topic so as to provide more complete 

information to our seafood industry. 

Most of the technical papers in this book have abstracts or short notes in 

Eng1ish. The names and addresses of the authors arc also ang1icized to fac i1itate 

direct communication with interested foreign readers. 

G. C. Chen & J. L. Chuang 

JCRR Fisheries Division March 1976 
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食品工業發展研究所為所長致辭

Opening Remarks by Dr. Paul C. Ma, Director of Food 

Industry Research and Development Institute 

J馬所長致詞:

各位先生，我首先要感謝農復會給與我們此機會來主持今天這個水產加工研討會，這是

農復會直接與食品研究所聯繫所主辦的第一次研討會，使我們很榮幸的有此機會服務各位。

在水產J5面有數個優鼎，第一是資源豐富，臺灣具有足侈的水產資源，不受面積的限制

C 第二是水產加工的價值很高，普通一罐水產罐頭的價值是蘆筍罐頭的三倍，所以水產加工

的製成晶是一種價值很高的產品，在英文中是所講的 noble food ，即是高貴的食品。第三
是營養價值很高，大家知道目前一般人對蛋白質相當注意，而水產品不僅含有相當高的蛋白

質，可說高過於其他肉類，且魚肉含袖脂量甚少，較豬肉、牛肉、聽肉少。

現在水產方面問題很多，荐，加工芳面第-為推銷，我們知道目前-般生活程度大為提高

，最近臺灣在食品方面的要求己傾向於低醋類高蛋白質，全世界亦同，所需要的均是高品質

食品，故應推銷此種食品 O 此種食品不但要營養好，且衛生條件也要好，因此我想到兩件事

情，部加工廠設備與加工技街兩方面，目前臺濁水產加工規模設備不如一般蔬菜加工廠之規

模 O 蔬菜水果罐頭方面，如蘆筍、洋菇、鳳梨等設備良好，而水產加工技術方面雖然農復會

、漁業局勢力的推行改進，可是尚比不上蔬菜方面。此由於工廠小，設備較差，因此希望能

促使小工廠，聯產聯營，此為一重大問題，而聯營後如何改進小工廠，如何使小力量合為大

力量，此方面，蛇芳苗希望農復會問漁業局能研究出一個辦法，迎頭趕上 O

另一方面在外銷方面，水產加工品外銷頗有前途，我們應加以鼓勵，以外銷美國及加拿

大為主，美加兩國生活水準高，能接受並消費水產加工品，臺灣目前已有水產加工業者登記

外銷至美國，但美國很注意低酸性罐頭的安全性 O 最近美國 FDA 曾派員來臺檢查工廠，檢

查得非常嚴格詳細，不只檢查工廠，且檢查工人宿舍之環境衛生，怕因此污染加工食品。因

此，我們要想能拓展外銷，將來應從衛生方面著手加強達到相當的標單，這一熙過去本所在

洋菇、蘆筍、鳳勢等加工廠已有相當的聯繫，希望在水產加工方面亦能有聯繫，使能幫各位

的忙，做所是由罐頭公會所支持，罐頭公會亦包括水產罐頭加工，因此很希望能有機會和各

位多聯繫、多合作。

不但要注重外銷方面，且要注重內錯，過去我們往往太注重外銷而忽靚內銷，還是錯誤

的。因我們國民的健康必領維護，且大家對食的方面也逐漸講究，因此希望做所能對內銷方

面好好研究，以服務圍內消費者 O

總之，在內外錯兩方面問題尚很多，而這必鎮靠設備典故術的改善，目前技衛與設備日

新月異，故希望能經常舉辦水產加工研討會，使能吸收新知識、技衛，更望各位先生藉此機

會好好研討，如此亦能制歡做所人民的進步 o

最後我謹代表做所歡迎告位先生來參加本研討會，與我們樹立了密切的關係，以後能彼

此多多合作。
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震級會漁業組闕組長致辭

OpeningRemarks hy Mr. C. T. Chueh, Chief of Fisheries Division, JCRR 

各位先生，我是農復會漁業組組長闕壯狄'首先我們歡迎各位來參加我們農復會跟食品

研究所舉辦的水產加工研討會;水產食品加工之重要各位都很清楚，不過從整個的漁業立場

我再更進一步的向各位說明一下 O

當然，沒有漁業的生產，就沒有水產加工。但是，反過來講，沒有水產加工，漁業就很

難存在 O 現在，各位可從報紙知道我們政府正在研擬六年計劃'就是從今以後六年之間，農

、林、漁、牧如何來發展。為了研擬這個計事~ ，我們總需要從市場各方面來估計 O 我們現在

水產的生產已經達到一年七十五萬噸的數量，不過從國民的營養要求、國民的需要，以及種

種方面總計起來，我們現在水產晶的需要，大概不到六十萬公噸，那麼十年後也不會超過七

十萬公噸，也就是我們國民的需要已經達到飽和 O 但在這種情況下，我們漁業還是要繼續生

產，而且是政府將來指定的一個重鼎，因此在這種情形下，漁業生產已發生息慌，因為假如

園內達到飽和，如果再增產下去的話，不但是漁民得不到好處，反而魚價低落，把漁業的基

礎破壞，所以從各方面分析的結果，將來漁業擋不能發展，是完全依靠我們生產出來的東西

能不能加工出口以爭取外湛而定，這樣漁業才能繼續發展，所以漁業加工的重要，不在於你

們每個工廠能不能發達的問題，而是關係到整個漁業擋不能再進~步發展的問題 O 我們很迫

切的需要靠水產加工量的發展來帶動增產 O 設想漁業增產的可能是很大的，還可以再增產，

而且增產後能加工外錯，那麼我們的目的說達到了 O 就因為如此，所以我們農復會漁業組在

很有限的人數裡菌，特別的再增加了一位水產加工的莊健隆先生，還有陳金城先生，因此在

農復會漁業組十位專家裡面，就有二位水產專家來做這件事，也正因為如此，我們才開第一

次水產加工的研討會議;所以我希望各位能移更積極的在這方面努力，來幫助我們達到水產

發展的目標 O

其次，我想藉這個機會來向諸位再說明一下，我們農復會的性質並不是一個行政機關，

譬如說，你們設廠合不合標準，東西做得好不好，這些農復會都沒有一個行政的力量可以管

各位或怎樣來做 O 而一般人認為農復會是有錢的機關，但實際上，農復會並不是銀行，抵是

有一部分經費，但是這個經費並不是隨便給那個工廠或那個單位 O 農復會最主要的工作目的

是成為技樹服務的機構，我們是~個解決問題的機構，而跟其它機關有一熙熙不同的是我們

有人及有聽錢，假定有什麼問題的話，我們可拿出這個錢由自己的專家來解決也好，耳其是馬

上委託研究機構或學校來解決這個問題 O 所以我們隨時隨地能找出新的問題來解決，以開發

新產品來帶動整個工業的發展，而對於行政及產品的標準，我們祇有建議的立場，不過因為

向來我們所傲的建議比較客觀，所以比較受到重視，正因為如此，我今天特地向各位說，我

們希望每一位能移隨時將水產加工的問題提出來，這些問題，也許能慘替各位解決，而不能

移解決的話，我們馬上作一個計劃請委員會撥款，攘此款給的確有解決此問題能力之機關及

人才來解決 C 過去研究機關、工廠、試驗所甚至學校的聯繫不侈，有時候加工廠有問題，而
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加工廠的問題不讓別人知道，或是自行解決，那麼這個問題或許自己找錯而找到別的地方，

不一定找到真正能解決問題的單位去，所以互相的聯絡不侈，因此今後我特別希望大家經過

這次的研討會有個認識而五相知道之後，希望隨時將你們有關水產加工方面的困難或是問題

，不管是技術性的或經營方面的或者是原料問題都好，各方面都可以提出來，譬如說你們有

一個很好的構想，但是在工廠的立場上，你們是營利的機構，要馬上去賺錢而不敢去試，在

這種情形下，把你的構想提出來，經專家的研究，認為還可以試的話，那麼農復會的錢就可

以撥出來給研究機構，或者是學校來研究，來推動 O 這一熙，我特別的在這裡說明，就是我

們隨時都是在這裡準備與各位合作，替各位服務 O 尤其在這次研討會上看見水產加工業，不

論是水產研究，或是工廠方面，從事這一鬥的素質已經提高很多，這也是我們最大的希望，

將來必定有很好的發展 O

藉著這個機會，我想有幾個問題順便提出來，有關技術的問題，我君討論的資料裡面已

經討論很多，我不想重麓，但是有一無我非常強調的，就是我們想從事水產食品加工業的人

，要有一個很深遠的道德觀念，也就是我們作出的東西，並不是能不能賺錢的問題，最重要

的是要絕對~安全，這樣才能對得住自己的良心及社會 O 有關這一鼎，過去蝦類棚砂的問題

，也是我們農復會一再呼籲，希望解決這個問題 O 這個問題解決了，順便也解決到錯路的問

題;這是信用問題，使蝦的價格能移很快的恢復 O 但是還有其它的問題，譬如說，蝦的棚砂

沒有[ ，但是有很多棚砂以外的添加物慘進去，雖然這些在法律上是許口J的，但是它的用量

是否超過，這一無我們必讀再檢討 O 另外有一個計劃正在委託中央研究院跟海洋學院進一步

的追查，就是除了蝦以外，魚丸、鎖管、熟魚、魚鬆裡面，各色各樣的添加物相當的多，而

且在裡面蝴砂之慘用量可能相當的嚴重，所以我們希望這些報告能移很快的出來，我們就進

一步的採取行動，要確保食品的衛生及安全，除了這個之外，另外我們有一個計劃，我們請

高雄海專的鍾主任在做的就是魚鬆 O 在此之前，我曾經到某些魚鬆工廠去參觀過，我想這些

魚鬆工廠的處理方式及衛生的條件很差，在這情況下，所做出來的成品，在衛生上以及營養

上是否合乎標準及安全，很值得懷疑，所以我們也委託高雄海事專科學校的鍾主任來做一個

徹底的研討，調查結束以後，我們希望衛生機構或是檢驗機構要探取行動來確保這一熙，這

熙單就政府來做是不侈的，最重要的是每一個從事食品加工的人，要有對社會的消費大眾及

自己良心的責任感，這樣才能真正得到合乎衛生的食品，這些你們這幾天將討論到很多，在

此特別提出來，希望各位特別注意 O

其次，要重觀園內的市場，這也是陳金城先生在過去就提到的，我想到現在為丘，我們

水產加工以外銷為主是沒錯的，將來我們還是以外銷為重貼，但是圍內市場，其潛力也相

當大的 O 去年我們的能源危機以後，臺灣的漁業生產第一次減產了很多，這並非是漁船捕不

到魚，而是捕同來的魚賣不到價錢，所以漁船不肯出去 O 因此，我們從各方面來分析，當然

這時候都提到的有一熙，就是運銷問題，即現在賣的魚便宜了，但是老百姓買的魚並沒有便

宜，這個當然是問題之一，我們正在想辦法解決，不過從銷費者的習性及零售市場的魚價變

動情形分析起來，並不一定完全如此，這是一個很特別的現象 C 就是養殖的活魚眼高級的魚

以及鮮度好的魚，特別從去年間始，我們魚價降低的時{展開始，這種高級的魚，魚價並沒降

低，還在上漲，特別是活魚、餾魚、黃魚等這些高級的魚，漲的幅度很高，因此有一次在中

央會議上，我們是代表漁業界說魚價太便宜了，應該禁丘魚類進口，然而我們外質的高級人
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員卸拿出零售價格的統計，魚的價格非常貴，而且比其它食品還要貴，所以要開放進口，後

來闖到最高當局，才勉強禁丘進口，但是這個壓力還很大，這個原因是什麼呢?就是我們國

內的消費水準提高，購買者並非買不起，而是要買好的魚，而一些如狗母、龍尖等過去大家

都喜歡吃的魚，現在大家都不吃了，這可能是因魚刺多的原因，或是現在年輕的主婦都不願

去殺魚，而且料理悶難，所以這些魚的價錢特別提不上來 O 所以在這種情況下，我們抵能靠

改變消費形態來增加魚的消費，還是唯一的辦法，也就是根據這樣的瞭解，我們諸位同仁及

海洋學院合作的結果，推出了簡速的魚排，這可算是各種新產品之一的嚐試 O 推出來的結果

，在相當鍾的時間內，消費者都有很好的反應，可是因為產量不多，價格仍是相當的貴;但

可說已建立了一個市場 O 由此可見國內的消費能力還是相當的大，抵要我們能移生產出更簡

便的、更好的產品出來，國內是有好的市場 O 另外尚有一個例子，就是 Tuna 罐頭，前年我

們國外的市場賣不出去時，拿到國內臺北市市場來賣，其銷路竟然意想不到的好，但是從我

們國民所得來看，比國外低得很多，大約為日本的一半，美國的巧，但是 Tuna 罐頭在超級
市場賣的價值三十五塊，大約與在美國超級市場賣的價格差不多一樣，因為這是品質比較好

，而銷路結果~樣，可見國內市場相當有潛力，所以要開發國內市場，必讀要開發適合國內

的口躁，更重要的是要注重品質，過去檢驗的皆是外銷的東西，而國內的東西卸完全沒有檢

驗，所以國內買到的東西，品質壞得不能再吃，但還是沒有人來管理，這是沒有道理的，因

為國人的健康與國外人的健康是一樣的重要 O 所以將來一方面從經濟上，從經營上的觀熙來

注意生產國內需要的東西之外，我們從生產的技術上亦要改良為國內需要的品質、包裝等，

都應該注意去做 O 另外，我們應該在新產品的開發及新技術的引進方面，多下一無功夫 O 剛

才所提到的新的產品，一方面是外銷的產品，男方面是國內的產品 O 現在高雄方面，魚價所

以便宜的原因，為拖網漁業剩下的魚，大部研都在船上就已經凍結，魚的鮮度本身絕對沒有

問題，而且魚的量亦很大，現在高雄方面的大型拖網漁船一罔來，一條船總是兩百噸，所以

一對都是四百噸，因此現在高雄漁市場每天總有十對船停在那個地方，有幾千噸的魚要卸下

，但因時價很低，所以一直停在那個地方 O 而開發新產品的著眼鼎，就是原料的供應要很穩

定，因此希望此原料有人提供好的利用 O 舉個例于:就是過去的紅魚原來最便宜的，但是因

為有人利用它做肉干去銷售，因而使紅價格提高，而且銷路一熙問題也沒有，這是一個例子

O 另外-個例子就是紅目鰱'它是教拿去做魚鬆加工，但是在沒加工前，紅目鰱的價格跌到
每公斤三、四塊錢，假如有二、三家工廠出來買的話，就會漲到十塊錢左右。所以一加工的

話，價格就會穩定下來 O 而現在，我很希望大家能做的事就是高雄的龍尖及金線餌，因為沒

有人加工，價格賣不到十塊錢，這種魚很多而且經冷凍間來時都很新鮮，但就是沒辦法賣出

去，所以對於龍尖及金線鯽，在冷凍工廠方面是否能作成 fi11et-stick ，在國內、國外銷售

，因為龍尖在美國也有個市場 O 另外基隆有幾千噸的 herring (練〕凍在冷藏庫裡面，沒有

辦法應用，而這些國外是很便宜的魚，我們道去第一年曾賣到二十幾塊錢，而現在聽賣到六

塊多而己，所以太便宜而沒有人去捕 O 而這些 herring 有沒有辦法來加工，這是希望各位

去做的 O

除此之外，我曾經跟組裡的專家提過我們加工的方式，不要完全跟隨著日本的方法，因

為以前由於我們與日本市場比較近，文獻亦較易獲得，所以跟著日本後面走。今後~們要跳

過日本這-關，而引進最新的技術，不要永遠的跟著人家的後面 O 關於這一熙，我們將會把

國外的資料灌集起來，並且經常召開像這樣的研討會，透過這種會議把國外的新資料傳佈給

各位，互相來研究，君君我們能否大大的發展水產加工業，進一步達到漁業發展目的 O
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臺灣水產力白玉常現況與展望

Development of Fishery Product Processing in Taiwan 

球 金 城

Gin-chen Chen & Jan-lung Chuang 

A viable fishery product processing industry wi11 have to depend on a 

good fish catch. In Taiwan , there had not been any significant fishery 

processing industry unti1 1966 when the fish catch reached 400 ,000 tons. 

The fish production soared from 458 ,000 tons in 1967 to 779 ,825 tons in 

1975. This rapid growth was responsible for the rapid developmont of the 

seafoods processing industry. The value of processed fishery products was 

dramatica l1y increased in 1972 and 1973. Taiwan's fish production , being 

in excess of domestic needs , has to rely on the international market for its 

surpl us. As far as export is concerned , seafoods in processedform are 

favored over those in fresh form. From 1972 to 1974, the value of processed 

seafoods for export was greater than that of those for domestic consumption. 

In 1973 alone , processed seafoods (mostly canned & frozen foods) for export 

fetched a total of NT$2.9 bi11ion , whi1e those for the domestic market were 

valued at about half as much. The world-wide slump reduced the fish 

production in 1974 to 698 ,000 tons , which was the first dec1ine in the past 

30 years. However , the total value of processed fishery products in 1974 

was st il1 higher than that in 1973. And the value of processed seafoods for 

export in 1974 still exceeded that for domestic consumption. 

根據統計資料，將晝灣水產加工業分為內銷及外銷兩大部份 O 教述近年來之生產與泊、費

的變邊，並對主要內銷加工品及外銷產品在原料供應，加工設備，作業方法，品質或運銷等

各方面，告別舉出問題之所在 O 最後對於臺灣水產加工業之發展，提出問題及其個人看法，

以便利與會人員廣範進行研討 O

Mr. G. C. Chen & Mr. J. L. Chuang 

Fisheries Division 

Joint Commission on Rural Reconstruction 

37 , Nan-hai Rd. , Taipei , Taiwan 106 
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冷凍冷藏中蝦類黑變之研討

On the Black Discoloration of Shrimp-A Review 

主重 J色 男

Chung-young Chung 

The nature of the enzymic blackening of shrimp and the methods for 

preventing blackening of ice stored shrimp were reviewed. The blackening 

of shrimp is due to the formation of melanin pigments by the enzyme 

tyrosinase , but the mechanism is not estab1ished yet. The blackening of 

ice stored fresh shrimp may be controlled by beheading , by immersing the 

shrimp in solution which protect them from oxygen , by adjustment of pH , 
and by use of effective chemicals including ascorbic acid , sodium bisulfite , 
and aluminium compounds. 

一、黑變原因:蝦煩死後發生黑變的原因已被證實是與某些蔬果類的褐變、馬鈴薯等切斷傷

口黑變一樣，同為酪氯酸酵素 CTyrosinase) 所引起 O

二、黑變防丘方法:本省漁船泳藏蝦的黑變問題使水產界倍受困擾 O 熱處理、低溫凍藏、隔

紹氧氣、控制 pH 都是有效防.ú:黑變的方法，但是受到的限制太多，無法實用化，可行

而實際有效的方法是添加合法的黑變防血劑 O 被證實有效的黑變防血劑有維生素丙及其

納鹽，亞硫酸鹽類， AICla, A12 (S04) 8 , K2A12 (S04) 4 • 24H 20 , EDT A ，聚合磷酸

鹽穎、酒石酸及其訥鹽、檸檬酸等 O

Mr. C. Y. Chung , Associate Professor 

Dept. of Fisheries Technology 

Taiwan Provincial Kaohsiung }unior College of Marine Technology 

Ch卜chin Chu , Kaohsiung , Taiwan 800 

Repub1ic of China 

冷凍冷裁中赤色魚類表玉之褪色之研討

Discoloration of Red-Skin Fish During Frozen Storage-A Revìew 

主重 志 男

Chung-young Chung 

The carotenoid pigments of red-skin fish were first discussed. The 

fading of carotenoids and the methods for preventing discoloration of red 
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