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水產加工品原料之供給，均靠漁業之生產。漁業經營之順利發展，亦需依賴加工之配合

O 民國六十年臺灣省漁業總產量已超出六十五萬公噸，較之西德、意大利等歐洲!若干工業國

家為多，若以國家之總人口作平均比較時，世界主要漁業國家中，每人平均漁產分得量最多

者為秘魯，第三位日本，第三位加拿大，臺灣省可佔第四位 O 目前為謀求漁業之更發展，除

漁業之機械化、漁業經營之合理化、漁場之開拓等外，水產加工方面亦需謀求更為適當的配

合 O

本省現有製7K冷藏凍結工廠大小共計四百餘家，其他各種水產加工廠約四百家，家庭式

或副業式加工，共有三千單位，不但產品種額雜多，且因各地情況之不同，各產品加工法及

加工規模等亦有地域性的差別 O 省內水產加工設施，間有超出國際水準之工廠，例如蝦仁凍

結乾操工廠之設備，在東南亞地區包括日本在內，可稱為甚完整的大工場，其製品已成為美

軍向外標購之對象 O 但除冷凍乾燥品、冷凍品、水產罐頭食品以外，大部份水產加工品，屬

於家庭工業式武漁村副業式之產品，其尚在利用半原始的方法與工具從事生產者為數不少 O

省內水產加工品種類雜多，其大多數生產者為零細業者，遍散各地，加工法亦不一致 O 比方

面未曾施行詳細調查，未有詳細記載，致使從事水產加工之研究人員及職業教育之教師，大

都不盡了解全省產品之正確情況，對業者各別所希望解決的重要問題，亦未盡知。

民國六十年三月間，臺灣省立基隆水產職業學校為舉行臺灣省水產加工製品實地調查，

向農復會申請補助經費，經本會列為 71-A31-Q-682 號計劃，並由農復會漁業組協助安排，

分請省立蘇澳水產職業學校、省立澎湖水產職業學校、省立東港水產職業學校、及省立高雄

海事專科學校，推薦水產製造教師一人擔任調查，負責調查所在地及近瞬市鎮漁村之水產加

工業 O 本計劃之執行人為省立基陸海事職業學校水產製造科主任沈佐明 O 省立蘇澳水產學校

林祖潭教師負責宜蘭縣及花蓮縣之調查，並對魚額罐頭製品、鯉備魚鹽職鹽乾品及魚潛漿等

項供給詳細資料 o 省立澎湖水產學校朱耀榮教師對於澎湖縣之加工品，尤其對於珊瑚及貝殼

工藝品，鱷書頁烏賊等乾製品， 1彭湖特產之醋醬品及紫藥等加工品之調查，極為詳細 O 省立東

港水產學校黎進開教師負責屏東縣及臺東縣之調查，對於鯉節加工實況 F 魚丸魚糕、之製造，

蝦米蝦皮之生產，南銳之加工等，提出詳細資料 O 其在高雄地區調查，及冷凍外銷工廠之資

料蒐集方面，由省立高雄海專吳光治教師提供資料 O 其他地域之實況調查，由沈佐明教師負
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責。文烤鰻加工外銷之調查 9 則得台灣省水產試驗所彭紹楠技正之全力協助 O

本調查經沈佐明教師集合各調查人員所提供之報告，及其本人調查之資料，整理增損，

編輯而成，為記述臺灣省目前水產加土製品及生產實況比較完整之文獻，本調查包括原料及

其供應、加工法、加工設備、加工成本、產品市場情況、及各業之困難問題，除能供行政單

位、研究機關、一般業者之參考外，對水產教育人員，同樣可供給實況資料 9 增加對於現況

之了解 O

中國農村復興委員會漁業組組長陳向自

民國六十一年十月 謹識
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壹、食用水產加工品

1 1](.1主￡拳頭品

全省食品罐頭工廠約有 170 家，其中以水產原料為主的魚罐頭工廠為33家 9 分佈情形，

除臺南 5 家，基隆 4 家，新竹澎湖各 2 家，高雄臺東各 1 家之外，有18家集中在宜蘭境內，

並且大都集中南方澳漁港附近 9 是本省魚罐頭的工業中心，每年生產水產罐頭的高箱左右，

佔全省魚罐頭總產量之三分之二以上 O

一般魚罐頭工廠，因受原料等其他因素影響，廠房設備遠較農產罐頭工廠為差，而且大

部份工廠，仍維持當初建廠之原狀，少有擴建或遷廠者。設備方面，則頗有改進 9 封罐機已

由半自動式 Semitro seamer 改用全自動式 6M Sanitary seamer ，鍋爐熱源很多工廠採

用自動式燃油機 (Oil burner) 代替舊式人工送煤裝置，脫氣箱則一律改用鏈式，約有五分

之三的工廠自備卡車搬運原料和成品 O

主要產品包括油潰鯉魚罐頭，蕃茄潰備鯉魚罐頭，紅燒鰻罐頭，紅燒魚罐頭等 O 蕃茄潰

縮鯉魚罐頭生產量最大，雖均屬內銷，但為各魚罐頭工廠的基本製品，最近三林食品工廠利

用賄、鯉、烏賊等原料切塊油炸後製造成紅燒魚頸，尚合南費者的口味，已有互相競製之勢

O 叉東和、基水新、三全等罐頭工廠，不畏困難 9 潛心研究，利用低廉原料圓花鯉作成抽潰

賄罐(廣義的 Tuna can 包括使用鯉魚等原料在內) ，試銷歐美，已一再接受訂貨，但→度

風行全省的鹹酥蝦罐頭 9 可能一時生產過剩，品質參差不齊，形成滯銷，加上製後不久 9 罐

內產生氯氣，已大不如四、五年前吃吞了 O 棺圓型沙丁魚罐頭，南部工廠均以組作原料，北

部工廠則常用小備代替 9 今年沿岸青鱗漁獲甚聾，價格低廉，部份工廠紛紛利用製成沙丁魚

罐頭，又部份工廠正在開始著手試裝水烹蝦仁罐頭，這項罐頭，國際品評很高，外銷前途無

量，唯尚無產銷實績，又高雄聯茂食品廠，利用高雄小型拖網船在秋冬期所獲之蟹，製成鹽

水煮蟹肉罐頭外銷歐洲，雖其最優品質之製品，在歐洲市場上尚能得到好評，但曾被英國衛

生機構檢出該罐頭中之鋒 (Zn) 含量，高達 400pp血，正引起農復會及海洋研究所等單位

之注意，此種重金屬污柴問題得到妥當之改善後，此製品之外銷，應有前途 O

一 1 一



1. 備極罐頭 (èannecÍ tuna) 

這是本省魚罐頭中外銷潛力最大的一種，到目前為丘，除了臺東東臺食品廠利用小偏製

罐外銷外，在宜蘭縣先由東和，繼有基水新、三全等三家工廠，利用低廉的圓花鯉等原料，

製造 Chunk style 油潰備罐;今年外銷數量以T2j。計算，估計在三萬箱左右，按照成本

計算，由于原料購入許可範圈，可以維持在新臺幣五元以上，比目前內銷蕃茄潰製品原料購

入範園新臺幣三~四元為高，對本省鯉魚漁業之發展，頗為有利，另方面，利用黃膳大眼備

等製追 Solid pa此， Standard pack 等偏罐外銷，應該也無問題，政府似應全力輔導，促

其早日實現 O

備罐頭起源于美國南加尼福尼州，當地利用長膳備 (Albacore) 製成White meat 備罐

頭，其評價很高，媲美鶴肉，故有海中美島之稱。這種備在本地漁港卸貨的很少，但可利用黃

倍、大眼等鱗魚武鯉魚甚至備，製成 Light meat 的油潰或鹽水潰罐頭外錯。

根據五十九年漁業統計，賄類的總年產量寫的，627公噸，但在本省漁港卸貨者不過6，的9

公噸而己，雖然每去斤的平均魚價僅在14""，18元之間，可是利用此等原料製成備罐頭外銷者

，仍無前例，殊為可惜。根據後述成本計算， ~p使原料每kg以18元購入，製成罐頭外鉤，仍

然有利可圖 O

備罐頭常製成水煮和油潰兩種形式，習慣上將小型的備魚或鯉魚製成油潰罐頭，大型偽

魚則製成水煮的較多 O 其製造方法固屬簡單，但是要製成價廉物美的備罐頭，以便在國際市場

上與國外競箏，非有高度製造技術及最新機械設備不可，本項研述之製造法，除根據目前現

場製法作為基礎外，並就筆者現有資料及見解，力求補充，期能作為日後製造業者的參考 O

1.1. 原料種錯

1.1.1. 長餾備 (Thunnus alalunga) 

英名 Albacore ，日本稱它 γ 于 tf "7 歹，口， rγ ;t; "7 fl' 口，正 γ 于;;， t) "7 57' 口， r:/ 求

主/匠，力 γ 戶口步等等 O 本省俗稱長鬢、童串、長翅仔，魚體特徵為胸體如長刀狀，是備魚

中身型較小的一種;體f是一米左右，體重 8 "",23kg 0 烹熟後肉皂白色而柔軟，美國稱此種

緝罐頭為 Whíte meat tuna' 其價值最高 O 分佈在熱帶及溫帶海域，本省產量不多，但在

國外基地卸貨者不少 O

1.1.2. 黃餾備 (Thunnus albacores) 

*凹14 為結二號罐四打裝一權之簡寫記號。
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英名 Yellowfin tuna ，日本稱牛r; !f~ 夕，口，千干主/匠，寺 γ 正 ν ， 'i'久?芳， ~亡/

匠， -'、 γ 石等等。本省俗稱黃繕串、小串，魚體特徵為體呈紡鍾形，身長頭小尾細，除第一

脊繕外其他各體均旱濃黃色，體長一米半左右，體重25kg許，大者可達 150kg以上，肉星美

麗眺色，肉質較硬，殊亦佳，為 Light meat 之主要罐頭原料 O 在太平洋南部海域特多，本

省所捕獲者大都屬于此種。

1.1.3. 大眼備 (Thunnus obesus) 

英名 Big-eye tuna' 日本稱之又 λ子， λ 子 ， !;l Jν7γ 匠， λ-;7' r ，匕步 γ 正等，本

省俗稱大自串仔，在所有鱗魚中眼睛最大的一種，因此而得名，又頭大，體長，尾部急度變

細，體長 1 ""， 2 米，體重80kg左右，最大者高達 140kg 0 肉旱桃色而質柔軟，味比黑偏差，

分佈在13""，20 00左右之海域中，為溫帶及熱帶性魚類，本省亦有出產 O

1.1.4. 黑備 (Thunnus orientalis) 

英名 Bluefin tuna' 日本稱為夕口 7 夕，口，依其大中小又有夕口 γλ ， :3 '1及 ßV之

分，亦簡稱為~ :f 口 O 本省俗稱黑賽串仔 O 魚體完全紡鍾形，胸繕特鐘，為其特徵，一般體

重約 100kg左右，最大可達 360旬，為所有鱗魚中最大的一種，冬季味美，夏季味差，肉近

赤色，地中海方面很賞識，尤其露大利最為歡迎 O 分佈範團最廣，從 1400""，27 00 之水溫海

域均產 o 本省臺東方面亦有出產 O

1.1.5. 正體 (Katsuwonus pelamis) 

英名 Skipja此，日本稱7 方 y 方或簡稱力 y 方，本省俗稱綽餵 O 其特徵在魚體下半部

銀白色中，有生至10{1晦之黑色縱帶，體呈紡鍾形，頗豐肥，助端尖，尾柄瘦，體重 3""，14旬

，體長 50cm 左右者最多，肉質不差，是作鯉節的最佳原料，亦為生魚斤之好材料 O 以熱帶

圈低緯度為棲息中心，喜生活在澄清 2000 左右之海洋表層中個游，在太平洋海區泊游途徑

中，無論北上或南下，必經本省沿岸或近海，每年 2""'6 月， 9 "，，11月為本省盛產期 o

1.1.6. 巴鯉 (Euthynnus affinis yaito) 

英名 Oceanic bonito ，日本稱久?方 γ 方， -y千 r , r; 31 7"""等，本省俗稱花鰱 (Hue

Liehn) ，肥繭，或個仔，其特徵在體側無黑色縱線，但在胸牆下方有數個黑點，本省所產

者大部 3""4 點，因此有人稱它點鯉 O 體重 1""3 旬，體長以 40cm者最多，全長達 100巴m

者體重達10kg左右 O 肉殊不美，較正鯉柔軟 O 分佈與正鯉同，本省 4"""5 月產量最多 O

1.1. 7. 條鯉 (Sarda orienlalis) 

英名為 Oriental Bonito' 日本有/、方t "/方，只夕 j;'1 汁'"，，"'1本力'1*'卡 lj -l}-:/等
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名稱。本省俗稱蕃仔馬加、鮑仔虎等，特徵為脊部藍背色，中有顯著約 6條的黑色縱帶，體

長50em 左右，體重約 3 kg' 最大者可達 10kg 0 肉質柔軟，味佳，在大西洋、印度洋、太平

洋均產，唯大都棲息近海或沿岸，在大洋中很少發現，本省東部 3.......5 月產量較多。

1.1.8. 圓花體 (Auxis tapeinosoma) 

英名為 Frigate maekerel ，日本稱 -:t}νy 步 3l o 本省俗稱鮑仔魚、鮑管仔、楠流姻、

i著流惘，漁期末所產者體型更小，稱為剪仔，其特徵:體色背部藍黑色，腹部稍白，體之橫

斷面近於圓形，體長 30em 左右，體重約 600g ，為鯉魚中最小的→種 O 分佈在黑潮暖流中，

在宜蘭沿岸特多，肉質味劣，血合肉特多 9 為本省鯉魚中產量最大，價格最廉者，四五月為

盛產期，初期含油特多，為蕃茄潰魚罐頭之最重要原料，六七月產卵後含油較少，是小型原

邊鯉節之主要原料，最近利用製成油潰鯉罐頭原料 9 以 Chunk style tuna 形式外銷，頗受

國外歡迎，其經濟價值與日俱增 O

1.2. 原料之生化學

結鯉魚罐頭完全是利用備鯉魚類所特有的豐富筋肉，尤其是利用其精肉部份的罐頭製品

，因此研究備罐頭之前，對于原料魚肉之生化學性質，應有了解之必要。

一般魚類之含肉率，巴比其他動物為高，然而偏鯉魚類之含肉率，又是魚類中最高者，

無論是鯉節製品、生魚片E其是備鯉魚罐頭，均利用這種豐肉魚額的精肉部 O

在1. 1 鞘鯉魚、各部之比倒

魚 種 全 量 1同 臟 尾及骨 餾 反

會有 100 7生 12 5 5 3 

鯉 100 78 68 14 8 8 2 

1.2.1. 結鯉魚肉之一般戲分

魚肉之一般成分，依漁期、漁場等因素而異，變化很大，下表所列者僅是分析結果之一

而已 o
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表 1.2 鞘鯉魚肉一般成分(%)

魚 種 7,K 分 蛋 自 質 脂 分

結 77 17 4.5 1.4 

鯉 72 25 1.2 1.0 

以備肉成份隨季節之變化為例，清水博士之研究分析結果有如下顯著之變化:

表1.3 翰內成份隨季節之變化(3右)

肉

月 ~Ij 

I 7,K 分 l 脂 肪肪水

1 73 3 55 36 

2 68 6 45 40 

6 79 2 65 11 

9 75 2 70 11 

11 70 2 70 29 

大致上，在夏季，魚肉含水量達到最高壘，脂肪含量最低，到了冬季12"，"， 1 月時，肉中

含水量最低，含油量則達最高，尤其是在腹側的脂肪蓄積部份，含油量高達 40克，背肉脂

肪含量較少，通常不過 3 "，"， 6% 。總之，夏季的備魚，肉味低劣且易變質，冬季鱗魚脂肪較

多，質味均佳。

鯉以本省生產量最大的圓花鯉為例，大致於四月中旬(農曆 8 月 28 日左右) ，魚蠹自北

部海城南下游到本省東部海面產卵，初來魚肉肥滿，含油量極高，卵巢遂漸變大，五月底六

月初(農曆五月五日)左右，大量集結，形成最大漁獲之盛產期，此時逐漸產卵，卵巢逐日

變小，約至六月底卵巢完全消失，魚體之含油量降至最低限度，漁獲量亦顯然減少，此時→

度出現體形特小之師仔魚，俗稱剪仔，這種魚出現不久，圓花鯉漁期亦告結束 O

1.2.2. 一般魚體筋肉組織

{結締組織 (Collagen) 熱水可溶物

筋肉 r
l_r肉基質Muscle stroma (結締組織、神經核)
1筋肉纖維{

l肉漿Muscle p J"asma (Myosin 、 Myogen等蛋白質熱水凝固物〉
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第1.1 圖鱗肉清理工作(三全)

Cleaning 是備罐頭製造過程中最需要人力的工作，其作業速度與魚體大小有闕，普通

作業人員一人每小時可以清理蒸煮的備鯉魚肉30"，，90kg 0 

大型魚之清理工作，為防止折斷鑽在清理板上行之，修下之屑肉為 Flake 武動物用罐

頭之原料 O 備鯉魚肉自原料魚至清理後，所獲得之精肉量 ，謂之精肉率，精肉率的多少，與

f!il、陸 、大小、冷藏、凍結等因素有闕， 舉示一例如下:

在1. 6 :畸鰻原什處理清理筱可得之精肉

種別 | 重量 | 頭部 ( 內臟 I ft同部 | 蒸煮後|精肉 | 屑肉
備 100 13 3 84 63 33 8 

鯉 100 14 7 79 57 24 8 

1.4.6. 切斷

清理後之精肉，依罐型高低切斷之，切斷高度棉一號罐寫的"，，43mm ，偏二號罐 29""，

32mm' 賄三號罐 25"，，27mm ，稍 2 kg 罐為 40"，，44mm (二設裝) 0 切斷的工作，目前本省

均用與罐高相當之特製木型 ，以人工利用薄刀切斷 ， 國外則早已使用全自動切斷機 ，這部長

2 ， 100mm 、 高1 ，的Omm 、潤 1 ， 000mm 之機疇，每分鐘鋼刀的切下數70"，，80罔， 8 小時內可

以切斷供應T2/4約400 箱之魚肉 O 無論是利用人工或機器切斷，其魚肉之切斷面，均應要求

平滑整齊，因此切刀非時時維持鋒利不可。

1.4.7. 魚肉選別

為防止不良肉，混入製品中，須檢查切斷後之表面，選除血合肉、撰打痕跡、蜂巢狀肉
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外國新型的油炸設備，可分二投油炸，前後二段所使用溫度不同，但均用自動控制維持

定溫，炸物可在油槽中巧妙移動 o 這種二段式全自動油炸設備構造簡單，所炸出來的製品，

形態、色澤、熟度俱佳，值得模的。

3.3.5. 調味

紅燒調味可分罐內調味及罐外調味兩種，前者係指炸物放冷還濕後， ~p行裝罐注加調味

液;後者係將炸物→度傾入二重益調味液中，煮沸數分之先行調味，罐外調味適合初學者，

即使調味錯誤，還有修正之機會，但手續麻煩，而且整批品質濃淡不一，罐內調殊的優點為

晶質均一，並可省去一道麻煩，但非熟練不可，否則配方錯誤，損失很大。紅燒魚罐頭以液

少為上乘，故調味液使用濃度很高，注入液量比率很少，因此注入調味波之良否與多寡，對

品質之敏感度較大，非一般蕃茄潰魚罐頭可以比擬 O

3.3.6. 接罐、注調味液

空罐必需使用內面塗裝罐，裝;罐量依罐型、炸物乾濕而異，一般常用方三號E ，接罐量

為 100g ，接罐時肉面向外，裝排整齊，必要時並加入炒熟自麻點騷。第1.10 圖示接罐作

業。

第1.10圖裝罐作業(大廣)

調味液注加 30........3旬，調味波之配方，依工廠而異，通常均有獨特之配方，但仍以醬油

、槍、鹽馮主，今舉罐內調味液配方一例，俾供參考:
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， 應時時勘加反閥，日沒時仍將卵巢收置屋內 ， 再重覆加壓 ， 操作同前外紅磚多加凹塊 ， 使

壓力稍增 O

第二日乾燥操作大略和第一日同 ， 夜間不必再加壓 ， 將乾板上魚子層層童墨五六層放置

即可 O

第三 日乾燥和第二日同 ， 日沒收置時使用少許豬油拭擦卵囊表面 ， 以增加成品光鈍。

如上經三或凹日乾燥後 ， 即可製成 ， 成品率約為新鮮鳥魚于的70% 0 第1. 20圖示鳥魚子

的聲形和乾燥情形 O

第1. 20圍 鳥魚子的整形和乾燥

(甘朮品保管:成品如尚不能立即出售 ， 為防正變敗或發徽 ， 業者多用報紙包好後裝入木

箱 ， 還冷職庫脖藏 ， 據云在冷藏庫內軾能維持三個月 ， 再過期日 ， 製 l店雖不發徽 ， 但顏色會

漸漸變黑 ， 味道也差。

1.3. 鳥魚子製品種劣的鑑定法

鳥魚于製晶晶質的優劣，其鑑定標準如下:

@製品的大小，以每個重四兩半至六兩為適中，卵粒均齊 ， 色赤而有透明感者 O

@卵巢成熟 ，色澤稍帶赤味而光亮 ， 外形美麗 ， 香味佳良者 O

@乾燥適度 ， 無過或不足者 O 乾燥過度時卵粒易於崩碎 ， 色味亦隨劣 ， 乾躁不足時 ， 卵

膜旱粘性 ， 用手指按搶製品 ， 表面上不留指印痕跡者為適度 O

@鹽潰和脫鹽適度 ， 無過鹹或過淡 ， 食時不粘牙齒者 O

@製品上無腹肉或木棉絲的殘留者 O

1. 4. 鳥魚子製造技術土的問題點

鳥魚于由於含有油分很多 ， 魚袖內因富含高度不飽和脂肪酸，故極易遭受空氣中氧的氧
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第1. 23間魚翅的乾燥

2.5. 堆翅製造法

鯊魚膳經製成魚翅後 ，因在烹調前尚需經過浸水，軟化，削除殘鱗、殘肉等過程，非常

需峙，普通約需經一夜，故一般家庭使用不便 ，本省籍餐館亦不喜使用 ，乃利用素乾魚翅，

完全剝盡皮膜等不可食部份，製成堆翅，即俗所謂火炎翅，其利點在於鐘時間內(數十分鐘

內)立可供食 O 本省此項堆翅製造，多集中於高雄縣的茄定鄉和臺南市，其加工設備，大體

上和魚翅項下所述相同，其製造程序如下:

刊原料的選擇:凡已製成的魚翅，都可以加工再製，但為減輕成本計，業者多使用下級

翅，尤以馬絞鯊(姻仔鯊)等尾倍以外的各種翅為多，選用原料，應擇其清白無臭，魚肉的

附著量少，筋條祠密者為佳。

仁才浸水軟化:將乾燥的魚翅，浸潰在清水中，約經 8""，12小時，使翅質軟化，浸水時水

面應能淹沒魚翅 O

(司削除殘餘鱗肉 :堆翅的製品，必需透明清白，且不得雜有魚肉等物，以免影響成品色

彩，和儲藏期間內的變敗，故浸7.K變軟後，須用削刀將殘留在魚翅表面的黑斑、魚鱗、和基

郡的魚肉，充分削除乾淨，然後水洗，移置木桶，行漂白處理 O

個)第一次漂白:一般魚牆基部皮膜，在加工時很難完全脫血，故乾燥後都呈黑禍色，尤

以尾緝的基部 ，更為顯著 ，又無冷凍設備的遠洋漁船所獲鯊魚繕， 鮮度較差 ，製品常呈棕黃

色，故需將魚翅加以漂白處理 ， 業者一般多使用雙氧水，係將市售雙氧水，稀釋成2""，3%;濃

度，置在木桶內，然後將處理乾淨的魚翅倒入，漂白30""，40分鐘，普通一磅的雙氧水，約可

處理 8""，9峙的原料。
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國湯煮 : 魚翅湯煮加熱時，皮膜的膠質很容易溶裂， 筋條受熱膨脹 ， 顯露到外面 ，使其

後的操作可以容易，處理時將上項第一次漂白的魚翅，投入沸騰的水內，用小鐵鏟等攪拌，

約經煮5分鐘，俟魚翅梢端的筋條起卷縮時，即可撈起 9 移置木桶內，冷水急泠 O

同第二次漂白 : 為求製品的充分漂白 9 按照第(四) 項程序 ， 再行漂白一次 O

(t)剝膜和排篩:魚翅經湯煮後 P 大部份的筋悔?仍潛伏在皮膜內，此時務領將皮膜完全

除淨，以便筋條全部顯露 ， 操作時可將魚翅基端 ， 先予適度揉撞，使皮膜和筋條完全分離 p

然後將清淨的筋條，在竹篩上排成扇形 ，竹篩使用前應接些錯袖 ，以免魚翅乾燥時粘牢而難

以剝離，以致反轉時困難，或筋條折斷，筋條排放， 務2頁使其仲直， 較長的排在中間 ， 較鍾

的放置在左右兩旁 ， 同時將少許皮膜貼置於基部 9 使成品乾燥後保持莖美的形狀 O 每塊扇形

的重量 ，約在 100 公克左右 O 我國習慣上稱堆成圓形者為月 翅 ，屬上等品; 不能成圓形者為

半月翅 ， 屆中下品; 碎成絲條者，則謂「絲菜J ' 價值更低， 第1. 24圖示堆成圓形的月翅 O

第1. 24圖圖形的月翅

(八)第三次漂白:魚翅經過上述處理，大體上即將接近完成階段 ， 但為使色澤的美觀 ， 再

用亞硫酸氣懦蒸一次，施行還原漂白，同時藉亞硫酸氣的殺菌作用，還可殺誠附蒼的細菌 ，

施行時將上述排篩內的翅篩?排置在懦室的竹架上， 普通一次可以容納70篩左右，然後取硫

積約 15旬，裝入空罐 ，在竹架下燃點，此時門窗須緊閉，空隙處用布條或膠布填塞 ，以免

亞硫酸氣自隙縫中漏出 ， 懦蒸時間大形者一小時20分 P 小形者一小時郎可， 懦羔時間也不能

iIß!久，否則筋條收縮彎曲，而且顏色反變深福色 O

- 63 一

國湯煮 : 魚翅湯煮加熱時，皮膜的膠質很容易溶裂， 筋條受熱膨脹 ， 顯露到外面 ，使其

後的操作可以容易，處理時將上項第一次漂白的魚翅，投入沸騰的水內，用小鐵鏟等攪拌，

約經煮5分鐘，俟魚翅梢端的筋條起卷縮時，即可撈起 9 移置木桶內，冷水急泠 O

同第二次漂白 : 為求製品的充分漂白 9 按照第(四) 項程序 ， 再行漂白一次 O

(t)剝膜和排篩:魚翅經湯煮後 P 大部份的筋悔?仍潛伏在皮膜內，此時務領將皮膜完全

除淨，以便筋條全部顯露 ， 操作時可將魚翅基端 ， 先予適度揉撞，使皮膜和筋條完全分離 p

然後將清淨的筋條，在竹篩上排成扇形 ，竹篩使用前應接些錯袖 ，以免魚翅乾燥時粘牢而難

以剝離，以致反轉時困難，或筋條折斷，筋條排放， 務2頁使其仲直， 較長的排在中間 ， 較鍾

的放置在左右兩旁 ， 同時將少許皮膜貼置於基部 9 使成品乾燥後保持莖美的形狀 O 每塊扇形

的重量 ，約在 100 公克左右 O 我國習慣上稱堆成圓形者為月 翅 ，屬上等品; 不能成圓形者為

半月翅 ， 屆中下品; 碎成絲條者，則謂「絲菜J ' 價值更低， 第1. 24圖示堆成圓形的月翅 O

第1. 24圖圖形的月翅

(八)第三次漂白:魚翅經過上述處理，大體上即將接近完成階段 ， 但為使色澤的美觀 ， 再

用亞硫酸氣懦蒸一次，施行還原漂白，同時藉亞硫酸氣的殺菌作用，還可殺誠附蒼的細菌 ，

施行時將上述排篩內的翅篩?排置在懦室的竹架上， 普通一次可以容納70篩左右，然後取硫

積約 15旬，裝入空罐 ，在竹架下燃點，此時門窗須緊閉，空隙處用布條或膠布填塞 ，以免

亞硫酸氣自隙縫中漏出 ， 懦蒸時間大形者一小時20分 P 小形者一小時郎可， 懦羔時間也不能

iIß!久，否則筋條收縮彎曲，而且顏色反變深福色 O
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關裝箱

成品1裝入i這箱(寬40cm美60cm rCfi20cm) 0 裝箱時逐尼排列整齊，每箱約裝的--30公斤

，注意不可過分加壓，以免魚體互相粘貼 9 損f另外觀 O 裝滿後將木蓋釘上， m鐵級或草繩制

好，運銷聲灣本島中南部地區，大部銷往臺市 O

(到製品銷售

煮乾飽之售價，依種類和在朗誦兵，民肉做完~乾品每公斤約12--14元 9 丁香魚黨乾古lll 約

25元--40元，鯨仔煮乾品約20元，什臨嚴)6--8元 O

5.2. 飼料什鱷

此乃於鱷魚盛產期，魚價低落(每公斤鮮純1元5角以下)時，大量加工製成飼料，其製

法與上述者同，經蒸熟後之什組運至空地上，撒于草席或竹孺上自晒2--3天，日咱中常于翻

串串，促進乾燥，成 lRI裝入布袋w悠，每公斤約6--8元，此種瓷品自由人運至紛辦工廠製成飼

料 O

5.3. 品質標準

捕于盟黨乾品的品質標準，有姐、修類f;(~nrlì ú''l中國國家標準， (總號 2528 ，顯號N192)

可賀禮循，其內容如下:

1.通用í'(tri闊:本標準適用於無鹽斌加鹽，煮熟，加工乾燥之具肉組 (Etrumeus

micropus Tcmminck and Schlege刀，平胞成有鱗組(Sardirela albella C.&V.) , 

丁香組(日名海布組 Spra telloides ja ponicus hou ttuyn) J 9 扁甲體(1世[egallaspls

cordyla L.) ，及鋁鏡鱗 (Decapterus muroadsi T.&S.) 等魚騁，無鹽者稱淡乾，加

盟者稱彈乾 o

2.外觀:聽近似各品種固有之形態、色擇，茲舉各品種、外形、體色如次 O

2. 1. 吳肉組

2. 1.1. 形態:棚扁長條橫彤，至三長14公分不等，體高約1~長度 1月，腹部純凶，

背緒不J 19 豆豆 20 枚餾(海 P 肢 ti品位:{f背輯後下方，鱗凶形，全緣，易脫落，

ji民1I1U融 C

2. 1.2. 色澤:背部深藍色體側淺藍色 P 胺 i部銀白色，顧及昆餾略帶鼓色 O

2.2. 4'組

2.2. 1. 形態:全體扁長，長14公分志右，自為長度 1/4 ，艇幹肥厚如國錐，頭尖

昆小，腹緣隆起如國弧，腹絕在背絡中下力，倒糗顯著 O
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2.2.2. 色禪:體仰JJ:. 1/3 部及頭頂lHf立在尼 t部一帶持有光澤之11J'蘇色，體側下

2/3部 P 及領下腹部銀白色 O

2.3. 丁香肥

2.3. 1. 形j莒:長扁的路形，和IJ組長賄間形 9 --"般長 8 子在9去分不唔，長為高之 5.5

佑，鱗間太易IHt落， J返銷位於背輯中央下 Jj， 特備有13枝絡(每 O

2.3.2. 色澤:白眼上緣級體仰!于在巴上 1月部形成一ni1灰色直線條紋，其線故之 k

刀口頭頂經背1f王三峙， )1;'( 育~ ~}[色，線紋 F 方n$H(i 色'Jt*\ll 之長縱情， -f腹

部文悶:突白色 O

2 .4. 扁甲幣

2.4. 1. 形態:側糢鱗顯著向俊伸展入足{臨之內，第三77酷後有離餾8苓9杖，特僻

後有離緝6苓8仗多全長約20餘公分 O

2.4.2. 色澤:?干部青灰色 9 腹部銀白色，體、蓋上再有一無班，腹照?可怖透明無色

，共f也各輯:IE色而不j771色邊緣 G

2.5. 鍋鏡慘

2.5.1. 形態:稜鱗浩側線作正直掛列，背備與臀輯之後力，各具離備一仗，魚體

最主是可達30公分，約為體高之51斤，胸髒與頭長和等 O

2.5.2. 色澤:上部大半青色 'T部銀白色，各餾略帶黃色，體蓋上部之黑斑較fÌÎî

種顯著 O

3.分級:木魚職品質，依其完整大小色澤分為下列三級

3. 1. 甲級:形態完整，大小相若，眼球白色，腹部青白色而有鮮艷之光澤 O

3.2. 乙級:損傷率在25%以內(以魚騙他數:准計算) ，大小時有出入，眼球白色，

腹部黃白色，仍有鮮美光澤 O

3.3. 丙級:損傷率在40克以內 (tJ、魚肺個數計算) ，大小有顯著差異，眼球透明，

腹部黃禍色 9 無鮮明光澤 O

4.氣味:具熟乾f;~ 月IH特有之香氣 O

5.乾度:肉質乾燥均勻 9 淡乾fh 月I fI之 7J，分含泣不超過25% '盟軍乾fk肺之水分含量不超過

40% 0 

6.雜質:體表無鹿沙雜質附蒼，體乾魚輔之皇軍分含量不超過20% 0 

7.寄生物:不得有蟲徽寄生 O
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6.3. 成本和銷售情形

成品製成率約為新鮮原料之46........生7% '漁期末原料水分特多，製成率作為43% 0 用聞:ii1:

約為鮮魚的25% 0 通常一個工廠，男工 6 布，女工30人，每日約可生產每當 24kg 裝的鹹平

60。當左右 O 成本計算以 24kg 製成品為例:嗨，用所謂原料價格加 80 元之 ;~\.t~t方法，自IJ 立n 原

料 52kgx@ 生元為208 元，再加80元為288元，為製造成木 O 批發價格依市場;1:要前變動，

一根維持在每試新台幣 300 餘7已在右，唯 H 在Íî銷路不佳，崗農村生活水準提高，輛平已不再

受農民歡迎，恐、難有振興機會 O

6.4. 製品規格

本製品1並無特別的規格，判斷其品質良杏，方法十分儒單，只要無腐敗fJX象，鹹度適宜

可口，魚丹完整肥厚，便可稱為良品，反之，鹹度不常，並有不快與味， ;(~Jt瘦薄，魚皮表

面原有粉色消失，或有破損者，均非佳品 O

7. 蝦類乾梨品

本省蝦顯乾製品有四種: (1)以小蝦為原料，經加鹽煮熟的熟蝦皮; (2)未經煮熟而乾燥的

生蝦皮; (3)以中蝦為原料，加鹽煮熟，經乾燥而知殼的蝦米，本省俗稱宋米; (在)以特種薄殼

蝦為原料，不加鹽而生乾燥的蝦捕。

本省乾蝦製品，從民國芷 1-二年以後，進口數是顯著減少，近年來，且有少吐出口，巾

於木1î需求曰:很大，所以此額製品都是銷售木省各地為多，茲將間種乾蝦製品分述之 O

7.1. 蟬輔

蝦臨走東港與前11尾，特產之一，其它各地幾乎沒有這種製品原料，其加工全是家庭副業性

質，不定期加工，數量亦不→定，全是零星交易，所加工數量很難統計 O

本省習俗;最年過節炒米粉識臨米油飯以蝦騙作倍，味道非常鮮美，倘作經時，蝦踹必須

熱油中妙熟，才能顯出味道，若加入熱揚中{乍佐料，根本不能顯出香味，此種製品，本省人

比較嗜食。

去年東港蕭某會作數百斤試錦日本，頗受好評，尤其以櫻蝦蹄最受歡迎，日本高級料理

店非常需求此種製品，但原料少，製品量不多，內銷巴供不應求，若能提高原料盡量，此項

製品，前途非常樂觀 O

刊原汁:此種製品原料有櫻蝦，自丁蝦，中蝦，金絲猴蝦，及蝦猴咒種，這五種蝦名係

當地漁民俗稱，學名待考 O 櫻蝦為較小型，殼薄而色紅;借了蝦體長而稍盾，色白殼薄;金
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墨魚乾的銷售價，小型(體畏的12公分以下)者每台斤約30元，中型 (20公分þJ.下〉者

約40元，大型者約50"，，60元 o

8.1.3. 章魚乾

章魚于生 ""5 月間處產，但產量不多，大半以鮮魚供銷，在澎湖有一都份加工製成章魚

乾 o

製法將章魚頭腹部切閥，除去內臟，然後置於竹籬內，用力援擦，使其所含粘液毒品，

以水洗淨後乾煥之，乾燥時，將章魚爛併合在一起，卷成國形 O 此製品多銷於本烏拉部 O

8.1.4. 煮乾烏賊

此種製品係舟體長 2""生寸左右之小鳥賊(小管) ，以鹽水煮熟後，稍等水分漏除， QP 

行裝箱銷售的半乾品 O

其製法將小鳥賊洗淨(不幫腹，不除盤，不除皮) ，郎放入竹籬上，連鍵一起投入預先

講沸之食鹽水(鹽量約為原料之30""生0%) 內，黨熟約10分鐘.......15分鐘，取出漏除水分約 1

.......2 小時，待表田水分已乾(製品溫度已冷)後， @p裝入敷有塑膠紙之木箱內，木箱是 2.5

尺，寬1. 5尺，高 7 寸，每箱裝重約的斤。

製品率依原料鮮度及煮熟程度(含水量)體分濃度等而異，平均約50"，，55% 。

此額製品，為本省礦業工人及農村!好喜矣，產品大半銷售臺灣北部 O

8.2. 屏東方富的高賦乾盡是晶

以住所捕獲南駝，除少部份鮮食外，大部份充當遠洋漁船鱗魚延繩鈞餌料，本省南說加

工歷史很妞，民國五十八年東港開始試製，經多次失敗後，始得成功，到目前為底，僅有東

港二菇，恆春一處加工製造，本省之乾駝，都頓韓國與日本進口，雖然本省有三家加工轍，

仍然供不聽求，是復會很注重該項漁業，於去年指定東港區梅、會試行辦理捕撈南就作業，並

撥款為改進南就釣兵的費用 O 茲將加工方法敘述如下:

刊原汁:本省南就瓷地在琉球與蘭嶼間五百哩的廣大海域中，恆眷方面都採用自網撈捕

，漁船在船上作業時，使用非常光亮的燈光，引誘南駐集中，因為南就有向光的習性，燈光

越強，兩就擁集越多，由海中深度七~八公尺，拌上距水面二~三台尺，漁船則可撒網撈

捕 O

漁獲的甫駝，裝入魚箱，上加碎赤，以保持鮮度，鮮度差者，製成率差，乾燥後，吸水

很元率亦差，去年價格，每公斤14.......18元。

(=:~處攻:購侮的原料，第泡在永水中，以保持鮮度，以利刃自腹部蹤剖，除去內臟，有
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蓋斤售價66元，外關進口對每盡斤1寄住î85元，據業者稱，新鮮原料~.兮公斤河製成 1 墜斤，

製成率為15"，，17% 0 

L已復原率:若用 0.5"" 1 %之 NaOH ì濤被戚石灰水或其他鹼顯復原，每牽斤就乾呵成

吸水就魚 5 臺斤，所吸入之水份，比原料新鮮者還多，所以東港方面的就乾 'ß~般人所歡

jfll 0 

8.3. 外銷乾就魚和乾墨魚的製晶晶質標準

外銷用乾駐魚承和l墨;魚培研魚1，、製古品盯iJ川:

8趴.3趴.1. 乾墨魚

1.通用範關:本標準適用於乾墨魚(即烏賊) 0 

2.品質:本品依其形狀，肉賀，及色澤分為甲乙月2級。

2.1. 形狀

2.1.1. 甲級:本晶經整形，左右對稱，開及吸盤無脫落，骨部無損傷，大形之墨

魚(約在的0公克以上者)其肉質肥厚部，得有整齊均勻之割裂髓隙。

2. 1.2. 乙級:本品之體形左右仲股不移充分，師與吸機脫落不顧薯，爵質邊蹄閱

有權折且厚薄不均勻 O

2.2. 肉質

2.2.1. 甲級:本品之肉質結實肥滿並應鮮潔 O

2.2.2. 乙級:本品之肉不十分肥滿結缸，且摩薄不均勻 o

2.3. 色澤

2.3.1. 甲級:全體表面勾佈白粉一膺，但骨部頭足不顯，肉質部艷光透視為鮮明

紅梅色，骨都背面黃梅色腹由黃白色，胸部或稍有黑色，但不顯著 O

2.3.2. Z級:表聞自粉不顯現或不完全，肉質晴輯色，透光為不鮮明之晴搗色，

旦遇光度不一致，骨部背面黑褐色，腹面黃白色 O

3.靈量:本品依其軍最分為大形，中形，及小形三種。

大形:每隻軍最在400公克及以上，至600公克 o

中形:每隻重量在200公克及以上，至400公克以下 O

小形:每隻重量在60公克及以上，至200公克以下 o

是.乾燥:本品頭充分乾操(測定水分在20%以下) ，肉質彈性大而無濕淵現象 C

5.氣味:本品應具聞有之濃厚香味，不得有顯著之陳譯氣味成其他異味。
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6.寄生:本品應無有霄徽顯及蟲顯附若﹒寄生 O

7.雛質:本品應無麗砂等雜質。

。 8.衛生要求:應符合輸入國家現行有關法令之規定。

9.包裝及標識:本品之包裝及標識頌符合下列之現定 O

9. 1. 每包內形狀品質頌整齊一致 O

9.2. 4草木箱接30公斤層疊平放 O

9.3. 木箱材質須良好乾燥，無毒欄，裂痕，及不致影響內容物之臭殊 O

9.4. 箱外應標明繭號，品名，等級，大小，多IJ達地，及中華民國臺轉產(臺轉字樣

限臺灣區適用)等字樣 O

10.轍驗:本品之機驗依 CNS 2299 , N 148 乾栗魚檢驗?去。

8.3.2. 乾就魚

1.適用範圍:本標準蘊用於乾燥槃形(經剖腹，去內臟、眼球〉後之銳魚 o

2.分級:乾銳魚依品質分為甲、乙兩級。

3.形態

3.1. 甲級

3. 1.1. 經整形成為平坦而幾近等腰三角形薄丹 o

3. 1.2. 胸及吸盤無脫落 O

3.1.3. 體肉無損傷 O

3.2. 乙級

3.2. 1. 經整形成水平伸展之薄塊狀 o

3.2.2. 辦及吸盤略有脫損，但未形成顯著之殘缺者 O

3.2.3. 體肉損傷輕微者 O

ι肉質

4.1. 甲級:肉質結實肥厚 O

4.2. 乙級:肉質薄削鬆軟 O

5.色澤

5.1. 甲級

5.1.1. 閑體、帥、及耳貿部賞梅色或黃白色，透光旱鮮明之赤揭色 O

5.1.2. 體由略本本身間有之白軒附窘，但無赤色粉混雜共中 O

一掰一



5.2. 乙級

5.2.1. 桐體，卿及耳翼部晴灰色或增黃色，其他部份黃褐色或黃白色 o

5.2.2. 本身團有之白粉不顯著，略有赤粉附著 O

6.軍最:每束10~攏，總重最在200公克以上，但磨就赤就不在此限 O

7.乾度:肉質克分乾燥水分含量是不扭過話0克。

8.氣味:具特有之香氣，無陳霉氣味或其他異味 O

9.寄生:無蟲徽寄生。

10.雜質:體表無塵砂雜質的著。

11.包接及標識:本品之包裝及標識須符合下列之規定 o

11.1. 包紮:每10條每一束，若干東為一桐，每扭中骯魚形狀大小應為一致，其最大

重量搓異率應在15%以內 o

11.2. 淨軍:每箱淨葉30公斤:t 0.5公斤。

11.3. 標識:包裝箱國標明品名、商標、淨軍、等觀、到達地、及中華民國臺轉產(

畫灣字樣限蓋灣區適用)等字樣。

12.檢驗:本品之檢驗依 ONS 2299 , N 148 乾墨魚乾就魚檢驗法 O

8.4. 乾蠱魚、鞋就魚的槍驗法

乾墨魚和乾就魚製晶晶質的機驗法，依照中國國家標單 (ONS 總號 22<}9 ，類號 N 148 

)的規定，其內容如下:

乾墨魚乾就魚之轍驗法

1.適用範圍:本標準規定乾製墨魚就魚之檢驗方法。

2.採樣

2. 1. 報驗20箱以內每 5 箱閱一箱，未滿 6 箱者，以 5 箱計算， 20箱以上每多 1 至20

箱加開一箱。

2.2. 精細檢驗之樣品每批不超過整體兩條，喜兒童的公克，試樣當場發還。

3.分級:規定甲級形態、色澤、肉賀三項，中有一讀二項未符合標準規定者，應列入乙

級。

4.軍量

4. 1. 墨魚就開驗之木箱，每箱用自力選擇最大及最小之個體測撒(秤量) 4 至10慷

(視開箱數最酌情增減)。

np oo 



4.2. 就魚每箱任意興驗→東 (10條)

5. 品質

5. 1. 墨魚胸有5對，如脫落2對以上，為顯著之殘缺，骨部破裂或露出白骨者為損傷。

5.2. 大形墨魚之厚肉部，其割裂糙隙，不輸方格形或長條形割法，均不得有詞透穿

孔跡象。

5.3. 就魚胸有 5 對，如脫落 2 對以上，為顯著之殘缺 O

5.4. 就魚肉質部份破裂缺損未透過穿孔者為輕徵之損傷 O

5.5. 避光機視以100W燈光為單。

6.乾度:割取隅體較厚之肉質10公克，切成薄斤，用玻璃血盛體 10000乾燥器內 5 小時

，然後置氯化鈣除濕器內放冷一小時後，取出秤壘，計算其減量之水分 O

7.包裝及標識:比照第2.1.節之開箱數機驗，其包裝是否合乎規定，標識是否齊全 o

9. 責監 節

9.1. 本省的體都製造業

鯉節是以體額為原耕，經標乾而像木柴般之堅硬製品，本省偕稱「柴魚J '本省之鯉節

製造，是以花鯉節為前身，遠在1890年間，日本宮璃縣及鹿兒島人來噩試製銷日，成績頗佳

, 1910年目人官井拾藤太民始在基隆設廠製詣，臨蒼鯉濕業發達，日本水產蝶式會社，臺灣

海陸產業樣式會社及私人企業陸續設廠製造，大小工廠達三十多所，花鯉節工廠約六十餘所

，從業人員約二千多人，從事製造的職工，大多僱白日本，致使成本過寓，收支不平衡，大

部份廠商均受虧損，後當周寫了振興鯉漁業，除協助興獎勵外，製造技衛人員，在本省訓練

養成，遂得以復興 O

在日據時代最盛產時期為1922""，1930年，最高生產量連 823 ， 143公斤，大部份由基隆地

區生產，後因戰事影響，全產量起伏不一，漸趨襄落，至1943年，其生產量竟只有 9 ， 712公

斤，從此本業幾乎停頓。

基灣光復，日人離聾後，優秀技術人員缺乏，一般加工業者，大部份是曾在原來日人工

廠的工人，在花蓮、臺東、蘇島、蘇澳等地區模仿製遍，由於技術人員的技術欠佳，資金不

厚，晶質不良，一般製品不受日本歡迎，大部份只供內銷，一時本業無法發展，直至1961年

，華峰鯉節加工廠在蘇澳設蔽， 1963年 8 月間聘請日籍技術人員，製造約九噸鯉節類試銷日

本，頗受好評， 1965年(54年〉又請大阪鯉節共向株式會社社長北神彌一郎來華指導，接著東
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諧、綠島嘻地亦聘請日木技師來畫畫作技術加工指導，從此鯉飾，邁進了一大步，主十八年外

銷是傲的噸，自本對含脂肪量稍高之製品也收購，價格低，蘇澳盛產之個鯉可大章:製遇， Tt. 

十九年統計年產約六百噸，其巾兩百噸供省內消費外，餘四百噸均銷日本，值外體 360 ， 000

美元 060年預定目標在一千二百噸以上，所以不能不說有相當成就，蓋灣光復前與自前各縣

市的鯉節工廠數，如表1.35所示:

在1.35 臺灣光j屋前要向前各串串、市之鯉持工廠教

LF:; 
朗、

華北

高雄

期! 民關17年 (1928年)
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啥
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6 6 1 1 
835 

11 

25 67 98 9 13 22 55 

{n五十九年有些業者，為了貧國一時小利，偷工減料，粗製體造，不按柴魚製造步驟施

工，因此產生不良製品，不但影響整個業者的信譽，更是自己概是是大好前程 O

9.2. 鱷節顯加工的方法

9.2. 1. 目前一般工廠製法

一般工廠的製造程序如下:

原料一→洗淨一→除頭去內臟一→洗淨血污一→切割(大魚作四雷j小魚不切割)一→煮

熟一→放冷一 J大魚肉斤除小骨、小魚用于割成二丹並除骨一…+視大小作 1--5 次的賠乾，

小型槳魚不修補，大型者財須經修補一→日乾一→修制。j、鯉節不修削，大型鯉節經修制然

後成製品) 0 

還種製法，一艘原邊小獎魚自製遇到底品只獲 1--2 天;大型柴魚，只領 3""'5 美便可

聽成，雖然在資金運轉上佔很大使章，但品實比一般傳統製者，顯為遜色 O
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9.2.2. 一般傳統的加工方法:

其加工程序如下:

原料一→洗淨一→選知大小一→除頭、內臟、備等一→洗淨血污一→切割一→高;熟一→

在1.36 歷年鯉類各月利漁獲情況
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放冷一→除筋骨、小骨、及頸部附近之1\1，皮一一第一次h1乾一→修補一叫二次研乾一一放

冷一→第三次賠乾一一今...... (視原料大小{乍 5--9 次知乾)一→日乾一一→整修一→/1'':製品 O

茲lf等現行的製法和傳統製法，一併說明如下:

(寸原料:可供製證鯉飾類的原料，有真幣、花輯、小幣、小鱗魚，亦可用懦、體等魚擻

，惟以體為最佳 O

據統計，本者rJr車鯉煩，每月的漁獲丑不同，從表1. 36司;若出在 4 "，， 7 月為星星漁朗，尤

其 5--6 月份噩噩最多 O

本省歷年來所產之鯉種類與亮是，如表1.37 ，以一雖懦、小體為多， wf((歷年增加的傾向

，民幣以50--54年產量較多，以後似有減少之趨勢，花鯉牽挂較安定 O

本1. 37 歷年鯉類生產教愛與價值 數量:公噸
價值:干元
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(二j送利和水洗 :大部份以水泥槽盛清水洗之 ，並以其大小分別放置，因魚體大小不間，

其所需賠懦次數也有異 O

目調建:腹開法除去內臟、頭、尾、緝等， 頸肉應儘量殘留 ，因頸之形態，對製品價值

及製成率有關， (參看第1. 48圖原料處理)次把腹部軟肉部份切掉，水洗後將魚體剖為二斤

，除去脊椎骨 ，再以刀沿魚肉之中央縱切成背部及腹部各兩斤，背部稱為推飾，腹部者稱為

j佳節，如此一條魚可得雄雌節各二時，參考1.49圖 a. 。但小於 1.3 公斤以下者，只能沿脊椎

骨剖成左右兩斤 ，一般稱為龜飾，參考第1.49圖 b.o 目前-般龜節製法是去內臟、頭後，不

剖兩斤便先裝籠煮熟(第1.50圖) ，冷後用手剝成二斤，再除中骨。

a. 雌雄節(四剖) b. 龜節(二甘IJ)

第1. 49闡四剖和二剖

第1. 50圖 不剖二斤先接龍煮熟

倒挂籠:將割成之魚斤，裝入竹籠截鐵籠中，排置方法，將頭尾交叉，並肉面向下，如

亂堆置，難得美觀之製品，若原料的鮮度欠佳時，肉質有伸長之傾向，此時應予押縮整形，
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徽→日乾→分級包裝→成品。

的11}制:修削工作必須有熟練技術與藝術修養，本省所修削之成晶，大部份都不受日本

市場歡迎 o

修削工作是除去悟乾中在表面附著之姻灰等，同時使外觀和形狀整齊，發徹順利，當削

去表面黑揭色層，則顯出美麗赤紅色肉，本項作業，一位熟練工人，一天可修削25公斤左右

，若含脂肪稍多之節，削皮必須厚些，所削之皮，可混在鯉節鮑花丹出售，此種修削完了而

未發籲者稱為課飾，本省供內銷者為此種製晶。

修削所用小刀之形式頗多，依整修部位之形態有差別，如第1.56圖所示:

第1.56圖鯉節悔削用刀

實際修削工作，必需按鯉節之標準型態修削，其修削方法如第1.57圖所示。

(主)發徵:修削後再經 2 ......， 4 天之日光乾燥，即將鯉節裝入桶中或箱中，並將桶(箱)密

封，在夏季約七天後便在表面普遍發生背緣色徽菌，俗稱第一次傲，第一次發徹後，將鯉節

從箱桶中取出，排於蒸籠或草席上晒乾數小時，次用毛刷將徹輕輕刷淨，經放冷後，再接λ

箱中，約經12.........13 日後，全面再度生徽，但用刷子將徽刷掙時，不可過度刷拂，否則會使再

度發撤不佳，如同法蝶作，經 4 ......， 5 次，製品可達相當乾燥之程度，一般稱為本枯飾，便是

成品 o
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鯉節修的的順序第1. 57圈

的址(肌脊上品鯉節除鮮美，據日人小玉民最早之研究，主要里鮮殊成份是 lnosinic

，近年來，調味料工業發遣，發現微量之 lnosinic acid 與磷酸)與 Histidine (組氯酸)

數氯酸一訥(自口味精)混含有相乘效果，超過原來未混合之殊精鮮味廿三倍以上，不論最早

或近來之說法， lnosinic ac站在鯉節是占有重要的地位，好徽種可使 lnosinic adid 量增

acid 減少，好徽種以 Aspergillus 屬為主，如脅養、 7划分加，不良之轍，會使 lnosinic

、溫度三三條件適當，此屬籲則可發芽成菌絲，此持鯉節表面是白色 O 自菌絲生胞子柄，其上

部形成頂囊，便于享年生於上面，並分岐形成分生胞子，此時旱背綠色，不良徽會墨黃色或其

他顏色 o

這種好傲不但會使 lnosinic acid 增加，又因徽的解脂酵素作用，可減少鯉節中脂肪'
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而除去其澀味，並可使內部水份滲出及防ll:.過度乾燥，總之，徹之好壤，足影響製晶晶質良

好與苔，主要節徽的性質，待後再敘述 O

∞成品處瘦:上述發徽克了的鯉節，已屬成品，但成品放一段時間，會有蟲蛀情形，所

以須將柴魚包裝後放置在密閉的房屋內，地問填補五吋高木板架，然後將二硫化碳放置屋的

問隅，再將房屋密閉30""，40小時，標蒸期闊，人畜不可進入，此種 C鈍，在常溫下容易揮發

，不易附著在柴魚上，食用絕無問題，一般殺菌一次，可放二十天左右，將成品放入冷蔽庫

或真空包裝也可防ll:.蟲霄 O

9.3. 鱷節改良的加工法

因傳統的鯉節製造方法，做達到理想乾度，費時甚長，資金週轉與原料盛產期，發生困

難，目前有採用低溫連續悟標法，約生""，12天可完成，雖然品質比不上傳統製法所得的製品

，但也相差無幾，時間已節省很多，並可增加生產量 9 此法於蘇澳地院很多家採用，茲將改

良法簡述如下:

9.3.1. 濕乾賠標法

第一種:

前處理(至煮熟為正與傳統方法相同〉→放冷→除去小骨→第一次賠乾(80 00， 10小時〉→

放冷(在室外 1.......2 小時)→在室內通入鍋爐煮出之飽和蒸氣10""，20分鐘→第二次悟賴(70 00

4 .....， 6 小時〉→在室外放冷 1 .....， 2 小時→通飽和蒸氣10.....，20分→第三次賠懦 (6000 4 ....., 6 小

時〉→放冷 1 .....， 2 小時→通飽和蒸氣 10.....，20分→第四次以後之賠憶 (50.......60 0 0 4 ....., 6 小時)

→日乾→整修→半製品→以下工作與傳統製法相同 O

第二種:

此法與上法略悶，所不同者，是利用白天賠』廳，夜間停火，利用停火之餘溫，在賠標室

內置一桶水，任其自然蒸發成水蒸氣，次日再繼續賠嘿，直至達到要求得之乾爆程度為丘，

因不須另設鍋爐設備，較前法經濟，蘇澳地區多採用此法 O

9.3.2. 溫標法

此法是日本近年來推行的一種簡便加工方法，由 H 本官峙縣水產加工研究所試製獲得成

功，並指導當地業者實際製售，效果良好，省漁業局於57年 7 月間將此法介紹並指導蘇澳臺

峰鯉節加工廠試製，據悉不很受市場歡遍，目前巴無工廠採用，其加工法介紹如下:

刊原料處理:與一般鯉節製法相同 O

目煮熟:在 90.....，95 0。黨熟 1.......2 小時，為防ll:.油燒現象，煮湯中加入 0.02.....，0.2%
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B.H...A..或 B.H.T. ~EBi全氧化防庄劑。

(司去小骨及悟乾:煮熟後放置一夜，在 30........35 0 0 溫水中舟鉗子除去小骨後梧乾，陪乾

瘟疫的........60 0 0 ，每天經 3........4 小時之陪憬，經 5........7 天，去魚皮去，並整形 O

捕包裝:以0.03mm耐熱性合成樹脂膜(如東洋製罐 F.O.P. 等)真空包裝 O

(到殼菌:泣的........90 0 0經 5 分鐘濕熱殺藹，即寫成品 O

9.4. 鯉節加工上的問題

此次水產加工品調3哇，關於體節加工，發現很多問題，話:!博覽要問題及很多工廠所提出

的意見，綜合如下:

.9 .4.1. 原料上問題

叫梅、期短:一年之中只能加工 4........5 個月，一艘工廠，只是副業加工，無法企業化，亦

無間定的技術兵工，很難有改海與科學化的管理，業者建議建築大型冷凍庫，在盛產持、期可

大最收購原料轉售加工廠，使本省總節可週年或每年有八個月以上的加工 O

叫價樁問題:真鯉為製鯉節最佳原料，東港、綠島、蘇澳等地均有產之，價格每公斤 7

........8 元不唔，比日本冉的很多，所以與體節很難外鉤，目前外銷表主要是標管仔製造的原邊

小柴魚 O

(斗原料成份問題:省產鯉魚，在初漁期間合脂肪較少，最遍加工， {旦產量少，在盛漁期

峙， 1出質含單:較多，脂肪合量多，不易製成良品，飽削體斤易碎成粉i吠，雖然目前外銷小柴

魚含脂肪白者，臼本也收購，肯IJ碎參入調味 Ilb或個煮品，但價格很低，所以一般業者積極想

解決追問題，但到目前為J1::?業者或水產試驗研究機構，仍然無法研究出完美的去計划去，下

列幾點方法，似有效果:

@壓榨脫脂博除頭去內臟魚體，經煮熟後掛於園里榨佳中，每層以棉布包好，從上面緩

緩加壓，使其搞分連同水分，從魚體經過棉布舟外流出，經歷榨後的熟魚，雖jt形狀扁平，

但細心操作者，尚能保持整慷魚之形狀，可以用手各另IJ分間，其後即可按常法把乾 C 這種製

品，可以的節機削成薄片AJ吠商品，但里味成分及營養物質難免在居室榨過程中與池水份同時流

lH 0 

如果不施監捧，可探用下法，亦稍能改進 O

@特殊處理:一般魚類之油脂含量，常因魚體部位不向前異，多含泊脂之音5位，一般在

皮下與腹肉或內臟部份，筋肉中之yÞÍì ß皆含量概不在美高， ~壁、先調至生油脂的分佈情形，若腹內含

i肉益過高時，除內臟去頭後，並割除腹舟，然後照常法加工，可減少製品消竄，若皮下含油

-105 一





用溫火，切忌強火，暫時保持原料品質，然後再移入懦室懦乾 O

@肉塊未熟:此項已在製法中論述 9 不再重程 O

@煙味過重:本省外銷日本的鯉節，是小型原邊節，供包1斤或調味個煮用，標煙過重，

不會他們胃口 O 改進方法 9 懦材使用前應先乾燥，相思樹皮應招j去，懦乾室的木架與內壁應

保持間隔 2 "，， 3 吋，使室內熱氣和煙能循環，促進製晶均一的乾度，並可將進氣口設在前下

方，排氣口設在後上方 P 口的大小視懦室而定 P 不宜太大，這樣 P 可使煙味變淡 P 但較費燃

料 O

@蟲害現象:未經殺蟲手續，致使有蛀蟲存在。

同進口稅高:鯉節轍日被誤17%之進口稅，除原邊小型柴;會、外，其他製品難與日本產品

競句子，業者建議循外交手續交涉，降低稅率 o

目貿易商問題:鯉節是水產加工比較特殊製品之一，非一般貿易商均能處理，去年許多

貿易商對鯉節品質優劣不甚熟悉，只要價格，低使大量搶購，優劣製品混裝輸出，甚至品質

甚佳製品，在搬運處理中不得法而變質，以至退貨 9 業者建議組成鯉節同業公會，由公會鑑

定品質優劣並分等級，而統一報價外銷，以解決此問題，並可提高業者的求精興趣 o

關資金問題:本省製造鯉節的工廠，有雄厚資金者不多，往往在盛漁期，由於資金鐘細

，坐失良機 p 或已購原料 9 又怕資金週轉不靈 P 不按正規方法製造，粗製濫造以期迅速收岡

資金，業者建議故府貸款作為週轉金。

9.5. 關於鯉節衛的性質

撒在鯉節製造過程，佔很重要的地位，但本省業者多不特別注意，只是任其自然，要長

什麼徽，就長什麼徽，只觀其顏色，認為育結色者便是好徽，其實青絲色之籲有很多種類，

如 Penicillum 屬與 Åspergillus 屬都是青綠色，對微生物缺乏常識者，就很難辨認，何

況單就 Åspergillus 屬中，就有幾十種，並非此屬中徽，都是良籲 O 據學者研究，從鯉節

分離出很多種徽菌，認為 Aspergillus glaucus 群效果最佳，所謂優良襯菌，便是分解蛋

白質作用少 9 對脂肪的分解力強，能增加鯉節的星味成份 O

9.6. 製造過程中成分的變化

傲得良好製品，便要能控制製品的成分變化 9 茲將水產試驗機關分析結果敘述如下:

(寸原料成分:原料能影響製品之成分者，為水份及脂肪'這兩種成分困地區、月份而有

變遷，0 基隆 8 月期間近海漁獲之真鯉魚體各部份分析，如表1.41所示:
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表1. 41 其鯉魚灰白開體接魚的水份脂肪分布變化

註
一
鯉
月
基
漁
一

一
真
8

自
海
一

÷
料
係
聞
近
者
于

嘴
一
原
節
期
陸
獲
一

斗
i
-
l
l
m

川

-
-
e
|
|叫
自
一

-
-
a
|
(
叫
劃
j
|
卅
叫
|
­

-
o

←

7
3
8
-
5
0
0

自

品
一
加-
L
q
h札
一
ι

丸

L

一

成
一
脂
一
一
一

面
和

-
j抖
j
i
-
-
A
划
(
1

-77-456-345-
一
鯉
一
叫
一1
1
1
-
1
1
1
-

u
u
r
j
叫
j
A

利
叫
一

一
吋
間v
-
L
H
J
-
1
i

唾
i
n
u
-
-
i

可
i
n
u
-

-
一
出
自
一
一
-

一
些
別
叫
|
呵
呵
利J圳
蚓
l
i

言
一
份
一
的
俗
的
一
的
峙
的
­

I
J
一
水
一
一
一

\
比
利

-
A
|抖
J
Z
判
-
A
i
­

-
F

一
肪
-
1
o
o
-
-
o
o

一

一
旭
日
-
-
-

f
i叫
一
叫-w
|
叫
!
J
l
叫
!
叫
一

一
生
一
叫
一
7
7
7
-
7
7
7

一

一
別
→
部
部
部
→
部
部
部
一

位
一
下
層
層
一
下
層
屑
一

一
部
一
底
下
中
一
皮
下
中
一

一

/
1
1
-
-
2
1
1
1
l
i
t
-
f
z
I
B
-
-
、
l
z
t
l
t

別
一
節
一
簡

略
一
一一
堆
÷
雌

七三鞏量減少:童量之減少，主要是水悟之蒸發，發徹時，除水份蒸發外?其他領麓物質

之轉變，影響重量很傲，自生肉至良品，其重量減少情形如表1.42所示:

在1.鋁 合生肉至朮品之重量減少情形

一1金日ι示且LE竺

。
O

AU 



同Inosinic acid 之變化:上段會述 Inosinic a巴id 是呈鮮味之主要成分，若繁殖 As-

pergillus glaucu日群傲，其 Inosinic acìd 之變化如表1.43所示 O

表1. 43 梨造各工程中之 Inosinìc acid 變化

師問肉重(水分乾五7Inosinic 州

鮮 肉 100g I 74向叫方 |ω%
黨熟肉 81.41 削3 27.78 0.574 

1悟懦肉 27.57 i 6.97 20.60 3.716 

削修後 21. 79 I 5.94 15.82 3.381 

本枯節 19.65 I 2.85 16.80 4.096 

9.7. 鯉節製晶晶質標準和檢驗法

9.7.1. 鯉精類柴魚國家標準

以往內銷時，鯉簡製晶標準'並無嚴格規定，外銷市場是近年才打開，其標準於53年 8

月間去佈實施，原文如下:

@適用範圍:本標準適用鯉柴魚及備柴魚。(外銷用〉

@外觀:本品之外觀應符合下列之規定 O

2-1 種類、形態及色澤:依品質分為四開體(註 1 )、二開體(註 2) 、及整體(註 8

)三種 O

註1.:四開體鯉柴類(或依日本名稱鰻木章節類〉此類體柴探用較大之鯉魚類(正串的，除去頭尾後，

作縱切四等分製成;即從脊骨為中界，分為左右兩半體，由各半體再切分為背腹二部，背肉製品平

直飽滴，稱為雄柴;腹肉製品，內側有凹溝(胸腹腔痕帥〉稱為雌柴;市場每裝配成對出售(或稱

貢品) ，表面深茶褐色並有光澤，肌纖維鮮笑，斷面有槳赤色光澤。此類柴魚皆呈梭菱快長條形，

分為三級:

(1)特級體柴(或依日木名稱木枯徵付) ，成品經削刮整彤，使充分乾燥與發徽 (4 次) ，表面平

整光滑，並且鮮美之赤褔色，裘皮修除全長三分之二，保留三分之一為度，其削去表皮部份，以

達真皮為度，不得傷及肌體，依其個體大小，更分為三類如次:

大型特柴:每雙重251公克以上。

中型特柴:每雙重151至250公克。

小型特柴:每雙重50至150公克。
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的上級體柴(武依曰:木名稱仕上午駒，成品經削刮整形並乾燥，表面平整潔美，表度催除全長三

分之二，仍保留三分之一為度，其削去之表度以達真皮為度，應不傷及肌墊，依其個體大小分為

三類如次:

大型上柴:每雙重271至三克以上。

中型上柴:每雙重171至270公克。

小型上柴:每雙重50至170公克。

(3)中級體柴: (或依日本名稱體荒節) ，成品未經削刮整形，但已相當乾燥，表面粗糙，色澤不均

，表皮保持原狀，依其個體大小更分為二類:

中型原柴:每雙重201至300公克。

小型原柴:每雙重1∞至200至全克。

詮 2.: 三開體體柴類: (或依日木名稱鱷龜荒節類) ，此類體柴探用中等大小之鯉魚類(正體或花鯉〉為

原料，除去頭尾後，作縱切二等分製成者，即從脊骨為界，中分為左右二半體，皮面平整，肉面有

抽除脊骨之積溝痕一道，下側胸腹部，亦多少曾有溝痕，表面呈茶揭色，無光澤，切斷面有如草草甲

色，並略帶有紫色，此類柴魚，皆肩長女日黃魚吠，分為三級:

(1)上級邊柴(或依日本名稱鱷龜荒節)成品充分煙:標乾燥，未加整體，表面不甚平滑，為不均

勻之福黑色，無光澤，斷面右紫赤色龜甲斑紋，依其個體大小更分為三等類:

中型上邊柴:每雙重151至300公克。

小型上邊柴:每雙重50至150公克。

(2)中級邊柴: (武依日木名稱雜荒割節與宗田節(由花鯉製成) ，成品未經削刮整形，但巳煙:聽

乾燥，表面祖糙灰黑色，裘皮完整，肉面不平整，間有裂縫與魚骨，依其個體大小更分為二等

類:

中型原邊柴:每雙重151至250公克。

小型原邊柴:每雙重50至150公克。

話 3. :整體鯉賄類(或依日本名稱體精丸節) ，此類柴魚探用小型花體或精立整體製成者，將魚體除去

頭尾內艙，保留表皮及魚骨，經煮熟乾燥個爆加工而成，成品皆微曲旱圓條形，或長稜形，兩喘不

完整。

(1)花體柴魚(或依曰:本名稱宗回丸節〉裘皮黃灰色或茶褐色無光澤，肉面黑桶色，纖維組轍緻密，

不易剝離，斷面紅赤色，莓，隻體重的公克以下。

(2)備柴魚(武依日本名稱精丸節〉脊背部表皮灰黑色，腹部表皮青藍色或黃灰色(鱗丹表面每星黃

灰色，剝離後襄面顯出青藍色〉體素粗糙無光澤，斷面黃色或略帶淺紅色，肌肉纖維組織祖鬆，

易剝離或壓碎，每雙體重50公克以下。
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2-2 損傷:四開體不得有刀痕，裂縫或缺損;二開體不得有刀痕，缺損及顯著之裂縫;

整體不得碎裂。

2-3 雜物:不得附著泥砂或其他夾雜物，四開體鯉柴擻，不得含有魚骨，且柴魚不得用

鹽糖等調味料或防腐劑 O

3.乾度:柴魚均應乾固如木柴，其水分含量應不超過下列之規定 O

3-1 特級鯉柴、上級鯉柴、上級邊柴水分含量不得超過14% '但上級鯉柴水分達16%仍

子合格。

3-2 中級鯉柴、中級邊柴、花鯉柴魚、備柴魚水分含量不得超過17% '但備柴魚水分達

18%仍為合格。

4.氣味:成品有濃厚之賠憶香味，但腥味氯低徵 O

5.油位:成品不得有油爐現象。

6.寄生:成品不得有害蟲及顯著之徽絲寄生，亦不得有蟲蛀于Lo

7.衛生要求:應符合輸入國家現行有關法令之規定 O

8.包裝及標識:本品之包裝及標識須符合下列之現定 O

8-1 包裝:特級品每一個體以塑膠膜密封後用木箱或厚紙箱容裝之，內容物與外箱間須

以防水紙隔裝之 O 但散裝得用瓦楞紙或蘆草聶(限准于輸入之國家) 0 

8-2 裝童:每箱淨重30公斤 O

8-3 標識:包裝箱面應標明品名、種類、商標、掙重、到達地、及中華民國臺灣產(臺

灣字樣限臺灣省適用)等字樣 O

9.檢驗:本品之檢驗依 CNS 2417 , N 166 鯉備類柴魚檢驗法 O

9.7.2. 鯉備穎柴魚的檢驗法

我國國家標準(總號2417，續號 N166) 係54年 1 月公佈，其內容如下:

1.適用範圍:本標準規定鯉魚類及備魚類柴魚之機驗法 O

2.採樣方法

2. 1. 開驗數量:就各種柴魚之報驗數量，每30箱以內開採J箱， 100 箱內開探兩箱

， 100箱以上每增加100箱閒採 1 箱(不足100箱以100箱計) 0 

2.2. 供試樣品:開驗之樣品應全部檢視其晶質外觀規定後，每品級採取供試樣品一

{攏，如品質良鼠不齊者，應分別採取其代表性者各一條，於試驗後將餘樣全部
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3.外觀檢驗:形態、色澤、損傷雜物以及氣味、抽泣、寄生物等項 P 先就五官檢驗，必

要時採用擴大鏡 (30至50倍)及測尺補助目力之不足 O

4.精細檢驗:內部色澤與香味應以鋼鋸切開武利刀削割機視之，個體重量則於閒驗時任

取10條用彈簧秤秤記平均之 O

5 乾度檢驗:將自柴魚中部切斷之樣品，用刀在切斷部削取 5 公克碎丹置於秤量瓶中，

在定溫乾燥器內，以105 00 至110 00 乾燥 5 小時， (如能早期衡量至恆重為血，則不

必延達 5 小時) ，然後移置於玻璃除濕器中，放冷 1 小時後取出，秤其重量，以其失

去重量換算為水分率 O

6.口味檢驗:柴魚泊位味、香味、以及鹽糖調味之有無，可用柴魚碎片入口咀嚼辨別之。

7.包裝檢查:於開箱檢查時，檢查木箱材料應堅牢密封，以防害蟲水濕侵入，散裝用之

柏油紙，必取出箱外檢視，有無籲菌寄生腐爛現象 9 掙重則抽驗 1 至 3 箱代表之 O

10. 洋采

10.1 憂灣的洋裝製造

洋菜係自紅藻類為原料，將其凝膠成分抽出所製成的 O 由石花菜煮出的凝膠 9 我國自古

稱凍瓊脂 F 宴席上用作佳看，由我國傳至日本後，偶有將含有石花菜凝膠的殘羹，倒棄戶外

，適值夜間嚴寒凍結，日間遭受陽光蒸晒 9 水分蒸發 P 獲得白色質輯乾物 9 是為洋菜的起源

O 因其質輯，易于保存，加水煮熟後的凝膠 P 無海藻臭，故應用逐漸普及 O

洋菜製造 9 舊時一般都利用冬季自然氣溫，使凝膠凍結、融解、乾燥，即所謂天然洋菜

的製品，過去參由日本輸入，本省地處亞熱帶 F 氣(畏的條件，非常不適宜于製造天然洋菜，

近年研究，由于龍鬚菜的黏質物，經和鹼波一起加熱 9 可以製造良質的洋菜，其製造方法，

也可簡化，奠定了本省今日以龍鬚菜製造洋菜的基麓，近年本省洋菜的生產情形，如表1.44

所示 O

10.2. 原藻

10.2.1.種類

証本省製造洋菜的原料，過去向以石花菜 (Gelidium) 為主，由于產量少，價昂，以及採

集困難，目前已為龍鬚菜 (Gracilaria) 所取代，省產龍鬚菜的種類和蓋地，據臺灣水產試

驗所的調查，如表1.45.
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在1.44 本有洋求生產畸形

年
|數最|價值 1別 (單位:公噸〉 新(單台位幣千:元) 年 別

|價值

數 量 (單位﹒
(單位:公噸)l新台幣丰元)

民 46 民 26 4 ,581 

民 47 生 683 民 54 26 4 ,690 

民 48 12 1 ,725 民 55 14 2 ,904 

民 49 19 3 ,264 民 56 19 4 ,430 

民 50 36 6 ,230 民 57 29 6 ,707 

民 51 22 3 ,731 民 58 36 8 ,350 

民 52 27 4 ,733 I 

在1.45 ;商產龍竟笨的種類和產地

{替 名 學 名 養 殖 區 域 天然產生

菊花心 Gracilaria licheno叫雲林縣:口湖 新打港、四草湖

嘉義縣:布袋、東石

臺南縣:七股、蚵寮、背鰱撈(

、北門、將軍

臺南市:鯉僻、四草、土城仔

屏東縣:東港、佳冬、林邊
一一一一一 呵

|悶:布的崎吋湖布袋東大 莖 Gracilaria chorda 

Gracilaria gigas 
他) 石、梧棲、北門

l 臺南縣:北鬥(利用車目魚魚、七股、新打港

揖排水溝及越冬池)
等中南部沿岸、

南灣

~野生長種 G叫laria 叫e叫 同 上

菊花心混養)

詳 l 屏東縣:東港

烏 萬戶的心叫…無 l四草湖
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其中產量最多者為菊花心種，大草種次之，洋菜製造，以這三種為主要原料 O

10.2.2. 品質

洋菜龔造局龍鬚菜，需具備下列各種條件:

@乾燥良好者，水分含量應在如此以下 O

@雄藻、夾雜物、及鹽分含量少 9 精選率應能在45"，，60%之範圍 O

@具有倡有的藻色哥哥有先擇，不得含有變色藻。

@藻體及藻枝正常未控斷者。

@無釀酵、腐敗、變質者 O

@含有洋菜分諱10克以上且洋菜質優良，凝膠強度高，可以鹼處理者 O

10.3. 洋裝製這方法

茲以龍鬚菜為原料的製造法為主，列示過程加以說明 P 但本省各洋菜工廠製造設備，多

因陋就簡，其製造方法，不僅可指擒需要改正之處很多，且徹尋自珍，最守豁密，距正規的

機械洋菜製造水準很遠，希望除多多接受國內外的技術新智識外 P 同時改善設備，改進製品

品質，製造退程如 F : 

龍鬚菜一→鹼處理一+水洗一→漂白一→7拉法-抽出一→種過濾一→精通濤一→

凝唱一截留〈躍投些〉→把一臨〈鵑墊在、們)
(粉狀、海片狀、顆粒狀)

(→鹼是~-將原藻所附蒼的土砂、具殼、鹽分、雜藻等略子除去 P 放入預先加熱至一

定溫度的稀薄NaOH溶液(濃度 5 %)的朧理槽中，第1. 59圍所昂昂鹼處理槽，大型者內徑

180cm' 高270cm' 容積6.88m3 ，為圓柱形鐵製槽，離槽鹿約10cm上，裝設有孔鐵板式竹簣

讓過板，將建鬚菜放入樓內鹼液中，出裝設于處理槽竄部的蒸氣管如熬，處理液的液溫，維

持至[90 ::t 2 0 C ，處理約一小時，溫度調節，由槽底的配管，將處現液用幫浦循環散佈液間，

處理後的廢液，經FÈ槽底的廣液跡出管移至三巨星液槽暫肘，這種接液，每次重新補充藥品後，、

仍可反覆使用，但使用次數過多時，鹼液顏色加濃，會影響成品色澤，故宜適時間棄，經處

理後的龍鬚籠，由側面下部的取出口爬出，移往水洗槽，這樣的處理槽，每次約河處理龍鬚

龍 500kg 0 
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第1. 59圖龍鬚菜處理槽

@經處理的龍鬚藻取出口

@加熱蒸氣流入管

@濾過板

@處理巖液排出管

@給水管

@處理液循環幫浦

上項鹼液處理的目的，在于使龍鬚菜含有的粘質物，原來無凝固性部份，以人工使形成

鈣鹽，變成具有凝固性的洋菜形態，鈣鹽在平常所採得的藻體中已經含有，無再添加的必

要 O

匕~J位洗-一一經鹼液處理後的龍鬚菜，應反覆水洗，可以使用姐轉式的筒形水洗機(Drum

washer) ，如第1. 60圍所示，機體係直往70cm ，長150cm的橫形圓筒器，在內壁裝置寬 5cm

長150cm 的帶板四條，和圓筒的長度成平行而對向中心，使用時間啟筒面的橫蓋，放入原藻

，藉筒體的旭轉，由內壁的帶板攪動，在中心的姐轉軸上有孔，可以噴射清水，洗淨原藻'

倘有泥砂洗落，通過筒壁前穿的多段小孔，和排水一起流出筒外。用去HP 馬達帶動，每次

處理原藻能力約10kg 0 

• • • • • ., • • • • ,. • • • 
,. • • • • • • • • • ,. • .一﹒

「~
' • ,. • -", '!' • .. • • • • .. • 

~.#.~.......... 

第1.60圖水洗機
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目漂臼一一本操作的實施時期，除在原藻處理後外，也可就洋菜抽出波及成晶予以漂白

，但在某種用途上，漂白操作並非一定必要，漂白通常使用氧化漂白劑，如漂白粉、次亞氯

酸納 (NaOCl) ，還元漂白劑為次亞硫酸訥 (Na2S204) ，茲將漂白操作舉例如下:

將巴洗幣的鹼處理藻，在常溫浸于0.025--0.05%漂白粉液(漂白粉含有效氯約 60%)

，浸潰約30分鐘後取出，改浸于 0.001""0.0001%硫酸溶液15"，，30分鐘，漂白操作師告完成

，漂白時如操作不適當，將嚴重地影響成晶晶質，據試驗結果，原藻漂白對于成品色澤的影

響不大，故大部份廠商，寧實施成品漂白，而將本項操作省略 O

國洋菜質的抽出一一一本操作為使原藻中的洋菜質充分溶解于熱水中，通常用開放式或加

壓式的蒸氣煮出法 9 尤以龍鬚菜的加工，一般因已經鹼液處理，表皮已柔軟，常用開放式提

出法 O

@開放式煮出法:即在常壓下行洋菜質的煮出，煮出槽的大小，視生蓋規模不能一律，

普通為圓筒型開放笠，舉出一例說明構造於下:離底約 10cm 處，裝設有孔鐵板，或竹蟹的

濾過板，底部周圍配裝蒸氣管，先將欲煮出的鹼處理藻，投入槽內沸騰水中，水量以能抽出

洋菜成 1--1.5克溶液為度，同時為使誦出容易起見，徐徐加入硫酸並不斷地攪拌，使PH調

節為4.5""， 5 之間，加酸速度不可太快，否則將引起局部的P耳過高，影響成晶晶質，為控制

PH起見，應時時以PH紙萬指示東或 PH計測定抽出蔽的 PH 值，至藻體崩潰，洋菜完全抽

出為lI:: o

@加壓式者出法:對于皮質硬，用開放式常壓難以講出的石花菜等海藻的煮出，適用加

壓法，因盆中並不將原藻激烈攪拌 9 故不致將藻體崩壤，可得清澄的煮液，加壓煮出益(

@原藻投入口

@注水管

@殘渣取出口

@蒸氣噴入器

F @二重墊底

@檢液管

@洋菜液掛出管

@濾過板

第1. 61圖加壓講出益
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Autoclave) 的構造，如第1. 61園，係一內徑180cm' 睏體高270cm' 上下碗部內容各0.5m3

，全容積約 8m3的鐵笠，整體的耐壓力，應達 7 kgjcm2以上 O

如圖所示，在瑩的上碗部有原藻投入口，桐體下側部，則有殘渣取出口，下碗部為二重

益底，可以通入蒸氣，以保持液溫，煮出液用直接蒸氣吹入，使其沸騰，自投入口投入原藻

，然後密閉，使達前耍的煮出溫度，即 1200C"，，130旬，達到此煮出溫度後，將蒸氣導入于

碗二重整底內，保持其溫度 O 煮出所需時間，視煮出溫度，和添加的硫酸濃度，而有差異，

大體上為 3 "，， 4 小時 O 煮出中欲檢查益中的洋菜液，可自側面的檢液閉關放出，煮畢後停lI::

加熱，放冷，或在桐體部周圍裝設冷去p管，通冷水急速冷邦，追黨液溫度下降達 95"，，90 0C

，開啟笠底洋菜液排出閥，導往財液槽，藉益內濾過板濾別的蔑渣，由取出口爬出，再用壓

榨機將附蒼的洋菜液壓出分離，一併導往財液槽 o 以石花菜類作為原藻時，加些還元漂白劑

，可使洋菜液脫色 O

臺灣省水產試驗所為求洋菜質的充分抽出，建議採用預先浸酸法，本法之優點如下:

@ pH 之控制較易 O

@ 用清水加熱抽出，則因酸所起之加水分解將可避免 O

@ 龍鬚菜色素，部份因浸酸而破壞或溶於浸潰液中，故成品顏色較自 O

(音酸可反覆使用，成本減低 O

本法之要點為在抽出前浸酸，使藻體表皮細胞溶解，成易於抽出之狀態，然後以清水抽

取洋菜分，係針對洋菜分在高溫下，避免受酸之加水分解影響所設計，先將鹼處理藻浸潰於

15倍之0.005N鹽酸溶液中(即原藻重之15倍) ，徐徐滴加O.lN鹽酸溶液，使PH保持在 4.5

"，， 5 之任何一點(視原藻藻質硬軟略加調節，約需 0.5"" 1 小時) ，然後以原液繼續浸潰 1

小時(合計兩小時) ，撈出用清水略洗去酸分，放入鍋中以清水加熱抽出，原浸潰用鹽酸溶

液，可繼續使用 O

為使上述之PH調節達到正確起見，該所正計劃使用工業用PH計，以自動裝置將酸漏加

，以正確控制P耳於一定標準，其裝置分兩種，某一為將PH電極置於循環配管之中途，另一

為直接浸入浸潰槽中測定PH ，並以調節閥自動控制滴加酸量，則可保持浸潰液於一定之P耳

值，浸酸裝置，如第1. 62圍所示 O

洋菜抽出用水如含有微量之鐵或鐘，則將形成洋菜黃色(福色)之原因，對於此種現象

，除使用不錯鋼鍋以避免鐵分溶解外，可於抽出時添加各種重合磷酸鹽之友合劑，則重合磷

酸鹽將封鎖鐵離子之作用，故因鐵前引起的著色現象得以防止。就抽出液實施漂白時，重合
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3 

一步:雪 路

-令官丸。已會

5 

A 

循環形

1. HCl 槽

3. 龍鬚菜漫讀槽

5. pH 計

7. 鐵絲網

8 

a 

浸潰形

2. HCl 流量調節閥

4. 攪拌器

6. pH 電極

8. 循環嘟筒

第1. 62圖 龍鬚菜洋菜質抽出前預先浸酸裝置

磷酸鹽之投放時間，如漂白劑為次亞氫酸訥等氧化漂白骨j時，則完員在漂白劑放入之前;至於

還元漂白劑者，重合磷酸鹽之投放時間，在漂白前後均可，投放量約為洋菜熱液的0.06% 0 

臺灣省水產試驗所 (1970) 經分別以各種重合磷酸鹽，精密試驗研究封鎖洋菜中鐵分的

效果，結果認為以;f ~ ::l γFH-I0 (註)及 Sodium hexametaphosphate 最為有效，通常

旱酸性反應的重合磷酸鹽則不當適 O

(Sodium metaphosphate 70% 

(註) Ji{ 9 ::1':;/ FH-10~ " polyphosphate 1596 

l 11 pyrophosphate 15% 

國洋菜?淺的 J遲遲一一-經過煮熟抽出後，洋菜分~p由原藻流由于溶液中，第一次過濾通常

經由抽出益內之濾板行之，如無濾板之設置者，則將抽出液經麻或木棉製濾袋濾入可保溫之

容器中靜置，使洋菜液中之原藻細時及加熱生成之沉澱物沉澱，殘渣以開放型離心脫水機或

壓榨機，分離殘存之洋菜液 O 而後將澄液以壓濾機 (Filter press) 耳其液體一一固體系連續

高速離心機分離細小夾雜物，則可得透明之洋菜液 O

用壓濾機時，應添加挂藻土，作為濾過助材，速度雖不及超高速離心機，但可得清澄的

洋菜波。
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利用上述過濃磯時，應(吏洋架波避免與鐵器接纜，故璽濾機之島隔板宣探用木製的，雄

心機以不鏡鋼製:譜寫佳，洋菜液的過濾訣備，直I~ 第1. 63闊所示:

開放式離心懷 躍濾機 連續式高速離心機

第1. 63閩 洋菜液過1慮設備

問j洋束?長的投同一一自濾過機流出的洋菜液， )1買次注入凝間吾吾內，此器或為鋁合傘製(

寬30cm' 長60cm' 高15cm) ，或焉不誘餌裂，按自鐵皮裂，放冷一夜，罵成凝露，都果自

然放冷?在夏季，尤以氣溫達 3。可以上時，因接固需要長時間，常因洋菜分解酵素的作用

，而使凝膠發生變質崩解，因之，也有將凝固:/í~並列在水泥槽內，四周圍流入冷水(例如利

用解此時放出的冷水) ，使洋英在短時間內冷去lJ ，成為凝膠，也正右探用自動凝盟到盟軍機和鐵

管式凝固標者 O

@自動?果莒剪斷機:如第1.但寓所示，係由寬約 lOOcm ，兩輪問全長約 lOOOcm ，鍍錚

白鐵皮製的循環帶，藉兩端的祖轉輸棋緩轉動的裝置，清好的洋菜液，藉熱交換器先使液溫

降至鈞。"，，-，40 00 ，由園中左上端配管的小孔，流至傾斜冷去p板上，板田背部有冷水噴射冷均

，再痛下室謂環帶上，這時波溫被冷去!)(見至 35"，，33旬，在館環樓上部的背富，也右冷水噴

射裝置，冷水白水管細孔，向上噴射，因之洋菜液溫度，再次降低，流至兩輪的中部附近時

，已完全礙菌，灑膠封達另一端自口器中右輪後，也附設的青j刀，刮離循環帶，自動落至有機旁

1.傾斜板 2. 冷水噴射管 3.鐘刀 4.受器

第1. 6是雷 自動凝茵剪斷襪
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的JtT器，這種裝置，每台每小時約能處理洋菜液的0旬，使J疑問成為凝膠 O

@鐵管式接醫器:係由直僅15cm 、高生誼之細長鑄鐵製管布成，下端有j泣鋼琴線編成的

網並附有鐵蓋，將洋菜液由上部組入，然後置於7，K槽中或外部噴射冷水，則經約的分鐘後即

可凝固 o 刷打開下方下鐵鞋，洋菜凝膠便被切成條狀落於受器內，如第1.65圖所示 O

一
一
-
3

2 運會

第1. 65圈 鐵管式洋菜液凝閻器

(土豆豆克水一一為了說踩在洋菜凝鬱中清舍的大覺(約98.5%) 京旁，自前採昂的有下述二

種方法:

@凍結融解法:係將經截切的各形撓膠，施行凍結，利用空氣凍結的，係先將凝膠進入

冷眼庫內的預冷室，預冷蜜的保持溫度約為-5 00 ，以使提膠中心部結成較大割的起話品，

約經 6 ，....， 7 小時後，再送入凍結章，以使擬膠的中心部完全凍結，生成永結晶 O 凍結室的溫

度，應保持-10........一詣。0 ，詩筒約 10.......，20 小詩，在E裝箱棚上凍結時，由于容器的竄部傳熱

較述，易鞭他部的溫度急降，應設法防血過分急速的凍結 O

有製:7t設備的冷凍廠利用 :7t體施行凍結時，係將經截切的洋菜凝膠，直接放入製7t罐，

置入離本構中施行凍結，其設擴大體上和製造罐:7KtEl冉，截切的凝謬，一經放入製起罐，由

于曬膠自主設壓榨，逐漸脫水，因而凝膠持游在7t罐內的脫水液中，由于此項脫水波將使凍結

能力無謂損失，所以凝膠放入結方文體以前，應先行置在四面和底，閱有小孔的容器內，以使

脫7，K液儘最流出，然後再放入。

在鹹水槽中置放水罐的方法，最好一時放下多數的結永罐，這樣 P 間一時鹹水溫度上弄

，以後再讓觀竄下，可泣不致造成急速凍結構形，高獲得大形未結晶的效果，水權最好使用

50磅罐，每一鹹水槽，容永罐的........80 個，如鹹水(比重1. 16，...，...1. 21) 祖度為一 10 00 ，則凍
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結所要時間為12........16小時。

凍結後的洋菜，叮用撒布冷水式 3。可以下溫水的方式，將所含永結晶融解，此項永晶

，內含非洋菜成分的不純物，故使解永水流除，可以獲得純化洋菜，但應注意，倘解永速度

太快，將會使解jk廢水流出的情形不良，又如使用水溫，超過 3。可以上，則因有一部份洋

菜質一併海出，結果使製品的收率降低，解永流出的廢水 P 仍可用于洋菜液凝固用的冷均水

，或高壓煮出去是煮出後洋菜液的冷均水，總之，應留意于熱量的有效交換利用，以減低生產

成本 o

解永後的洋菜中，仍含有多量的附若水，可用遠心脫水機或手動式壓榨機除去之，此時

脫水洋菜凝膠的水分，約為乾燥洋菜的1. 2........ 2 倍量。

@加壓脫水法:使用龍鬚菜煮出的洋菜液，因其癡膠的親水性很弱，一經壓捧，易將水

分藉壓榨除去，處理技術上較為簡易，法將切成適當大小的洋菜凝膠，分別用布境包里堆積

數卡屑，從上面加重，以達脫水的目的，本法操作稍繁，但設備簡單，應用至廣 O

l丙乾擦一一不論為利用凍結融解法，或加壓脫水法脫水的洋菜凝膠，因仍含有多量水分

，必須再經乾燥，方能成為成品，一般所用的乾燥法有三種:

@低溫乾燥法:適合于溫度較低的地方 p 即將脫水後的洋菜凝膠置于乾燥盤上，並移至

多層式乾燥室，以風速25m 的乾風乾燥之，因未受熱，故洋菜品質較佳 O

@熱風乾燥法:係採用 55 0 "，，60 0 0 的溫度乾燥，乾燥室普通多採用熱風對流隧道式，經

脫水的洋菜，敷在移動車上的容器(鐵絲網武竹編)中，厚度約為 2 ""， 3 cm ，在臣乾燥室

A 

第1. 66圖熱風乾燥室
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的熱療，熱嵐溫度為詣。C_600C 的入口處搬入，隨乾燥的進行，含水量減少，逐漸向溫度

較高的位置移動，治完全就燥，則自出口處搬出 O 乾燥主義的構造，如第1. 66圍所示 O

乾燥室品大φ ，昔連畏的10r益，寬1. 2訟，高 2 訟，有訪熱設備，送儀機用 2HP 為達，

脫水的洋菜凝膠，置放於移動臺車上，在隧道內移動，於乾燥的同時，逐漸移向出口，到達

洋菜的含7.1\.率為 6-8%' 零時 6 ，-...; 8 Ij、詩 O

@紅外線乾;陳法:利用紅外線盤或管型紅外線的輻射熱乾燥法 p 因利用輻射熱，所以和

空氣的濫度無聽，但空氣隨著皂洋奈蒸發頭來的7K兮，濕度增加，現以需採用適當的排氣裝

置。

採用本法乾躁，電力費情耗較大，但製成的洋菜若能少，是其優點 O

(N粉碎一一乾燥後的洋菜，有候狀、紙狀，並可粉碎成粉狀、薄丹狀、顆粒狀響。

洋菜困富柔軟性，在粉碎前，務求其含水率低，風乾狀態的含水率，約為15-18彤，一

入粉碎機，由於發生摩擦熱，發生粘性，或因麟擦的高熱，若色而發生焦臭;或因熱分解而

招致擴膠強度或收率的低下，故自乾燥室移間的洋菜含水卒，勿使其超過 6 ，......， 8 方時，施行

粉碎，可免此弊 O

粉碎機用衝擊式粉碎機，先打成20-40mesh的粗粉，再打成的""，80mesh 的微粉，製晶。

俏裝SL一一-本省條狀洋菜，概ÞJ，東為單位，用塑膠袋包裝，紙狀者分別þJ，適當的叢量為

單位，用繩細紮，遠寄時外部用草席包裝之 O 粉狀洋菜，粒子的細度，應通過的-80篩孔 O

此外，讓謬強度憲達 600g/cmz þJ，上，水分在22%以下 O 昂石花菜為主黨將時，收率平

均27% ，龍鬚菜為主原料時，收率約15%左右 O

11.風鰻

風鰻係海鰻的素乾品，其製法將大型韓鰻背詞，除去內聽、鑼，完好水洗並是1除時蒼於

脊骨部的血液，用竹斤七八條，將鰻身支開，使成平板狀，用繩索穿鮑蓋或緊縛助端部，懸

掛在通膩無曰:光蔽射之處，陸乾即成，成品率約為20% 0 本品因全藉風乾，故名風鰻，製造

時期，參選在嚴冬天寒，海鰻最富脂肪而味美之時 O 如用曰:乾，或火力乾燥，往往因急激乾

燥，或魚體曲屈變形，或脂肪被氧化，色澤轉成勳褐，味亦變惡，則為下品 O 品質以製品外

形扁平無屈撓，色澤淡白，腹部肉無穿孔痕跡，且無脂肪滲出及無油燒現象者為上品 O 本主員

製法，源自前江臂之寧法、定海人士傳來，多為家庭式之加工，聽造亦限于冬季。「炒鰻絲

j 寫在街餐館之有菜。
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12. 紫采

本省紫菜生產季節為12月 ---4 月間，全省以紫菜為主的食用海藻 P 五十九年度產量為

235公噸 9 總值新台幣玖但另玖萬伍仟元，其中澎湖縣產者，估了絕大部份，計214公噸，總

值新台幣捌佰伍拾柴萬元，大都於原產地加工成素乾品，供{乍食用 O

紫菜在本省尚無人工養殖，於生產季節退潮時，至沿岸岩石上摘取 P 蓋在外海的紫菜，

其紫紅色較濃，產於內灣的紫菜，近似韓福色，品質以外海產者為佳，鮮紫菜每台斤價格約

18"，，20元。

紫菜的素乾品，日本稱為乾海苔，其加工法分為紙狀海苔和散狀海苔二種，據悉本省僅

有一家在臺北地區製造紙狀紫菜，其他地區都以散狀乾製 O

紙狀紫菜的加工，先將鮮紫萊置於竹籬中 9 以清潔海水洗淨後移置竹簣上，除去介殼、

砂石、雜藻、和夾雜物，再洗淨滴水，後以薄刀或用碎肉機組切，然後將細切紫架投入桶內

，加其容量約15倍的淡水，充分攪拌，使其均勻分散，以便注入混框內(內敷有竹簣，長20

cm寬18cm深 3 cm) ，將紫菜擺平，恰如製紙方法，自水中鞠出，勻澆簣上，連同竹簣置於

日光下，乾燥後截切定形即成 O 本製品形狀，一般為方形，但亦有製成圓形者(徑約20cm)

，乾燥方法亦可用人工乾燥(以的。___50 00) ，其品質較優 O

澎湖地區現有農復會贈送的自動式紫菜灑製機一台，會於前年按裝在白沙鄉赤最村，惟

困村民缺乏製造技術，且不僅操作要韻，所以迄今尚未加利用，殊為可惜，澎湖地區未能製

造紙狀紫菜的原因，據推測可能是 :θ使用採取後經過多日的原料(已無生活機能) ，或用

已經乾燥原料，不再有粘著結合力;Ç)撓製時之水量與原藻之配合比率不當;@未能注音、乾

燥速度，容易招致破裂;因此應注意原料的新鮮，可利用冷藏庫保存原藻，乾燥時更應注意

反轉，使水分蒸發均勻 o

散狀紫菜的加工，則將紫菜洗淨，除去殼石雜物後， ~p撒布於清潔的草席上，於乾燥場

晒至半乾，這種製品，好似乾木耳，其乾燥率自 17---40%不等 O 市售製品價格每台斤自 80元

---100元左右，此種紫菜為菇素人所喜歡 O

13. 魚吾泰、魚鬆

13.1. 原料

以價廉新鮮的狗母、馬頭、位婊子、自帶魚、大眼鋼等為原料，也有採用河豚，做製較
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高級的製品，亦可用備肉製之，鯊、緝自冷凍外銷後價品，很少製成魚鬆 o

13.2. 製法

魚囂的製造過程如下:去鱗鱗一→閱腹除去門廳、頭、聽一→說澤後控京、鹽遣一→器

煮一→冷卸後，除去皮及脊骨一→脫水，冷藏一→加調味液煎炒一→冷翊包裝 O

茲分崩說現如下:

叫去總一--用人工持刮鱗刀去鱗，所去之鱗與僑、頭、棍、同置一堆，可作為魚粉的原料

'內臟為魚溶摸摸造的原料。

惜重;女-一一部魚爵重量 3"""5 克的金鐘，以撒聾潰法鹽達 3 小詩，可使魚爵蛋白牧緝減

少製品成為粉狀現是農 o

同蒸黨一一煮至魚肉易脫離骨為度，時間約30分鐘 O

關去骨一一以人工機別，可作為魚骨駒製造的原斜，為減少檢骨的人力，開腹時勿切斷

肋骨，則拿起脊骨時肋骨隨之俱去 o

情脫水一一一般均用離心式桶塑股本纜， 5 "，，10分鐘~p可說除本分 O

同J令試一一蒸煮，去皮骨 F 脫水後的肉為半製品，先冷藏之，視顧客之需要再加工成魚

酥或魚鬆 O

?且煎炒一一如以半製品加工煎炒等，加半製品20%之騁， 4%之鹽， 2 結醬油， 6 結蘊

粉，薑汁，於炒盆中加熱妙之，丟在內裝自動攪拌-時，不紹攪拌，初火較強，漸協乾燥，則火

力漸弱 O

待半乾時加豬油、香料、味精，繼續煎炒，此時肉纖維頗為分散，對以手揖緊，復行伸

張，而肉纖維不成團塊時，即成製品 o

如油畫室製魚書長時加半製品量之 10"，，15 % ，魚鬆時 5%' 夏季用糧油，冬季得參些沙拉

油 o

製魚蠶的醬油不黃色，魚酥的醬油青色 O

味精用量在 1""'2%之間，製自率在20% '加上配料為原料置之25% 。

13.3. 市場情形

原縣入廠質格，說市場屠形，頗不安定，旦前聽母 3.8完/旬，異體 5 完/旬，結每公斤

詛咒，製成的魚鬆，因品質不同售價由每公斤的亢至50兀 O

魚酥上品以每公斤1.2美金，中品每公斤。.8獎金，下品每去斤 0.7 獎金銷至2日本、琉球

等地。
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W 鹽栽品和隨者梨品

1.鹽綺

本省鹽賄的製造歷史已有三、四十年，主產地在蘇潰、基隆兩地，是一種以防腐為目的

的簡易加工製品，因此以往製晶鹽味特強，最近冷藏設備發達，業者為迎合消費者需要，已

改製淡鹽味製品，迄今其商品價值不但毫無衰退情事，且有供不應求之勢，因製造設備特別

簡單，故以家庭副業從事生產者特多，製造廠家本省估計60單位以上，每年總產量平均12萬

箱左右，最高產量會破16萬箱 o 每箱 42kg左右，換算成晶總重量約50釘頓，所需原料賄魚約

9 ， 000噸，是精魚加工中伯首位的製品 o

1 .1 • 原料

秋冬間所產原料，油含量較多，體形亦大，是優良鹽婦原料，尤其此時期在魚鈞島所捕

獲的白腹賄，鹽製後腹部銀白奪目，商晶價格較高，但必需使用漁艙上部的新鮮原料，艙底

原料常困鈞獲較早或因擠壓過甚，鮮度形態、均差，製成成品後，骨肉容易分離，最好不要使

用 2--4 月近海中著網所捕獲者，體形較小，大都屬於花腹備，因當天歸港，鮮度極佳，

亦可為鹽藏原料，唯 4 月產卵後原料，魚體水分含量極高，加上氣溫已逐漸上升，極易腐

敗。

1.2. 鹽緝的製違法

鹽賄的製造過程如下:

原料一→背閱一→去總去臟一→水洗一一→滴乾一→假潰一→輕壓一→本、潰一→冷藏

(20%撒鹽法)

茲分別說明之:

刊原什處理

( 6 -- 8 小時) (加10結合鹽裝箱)

原料整車運入工廠，傾置於處理場，女工就地處理，左手握魚，右手拿刀，沿魚背骨背

閉，除去魚鵬及內臟，一人由j魚，一人除臟，處理速度雖然不慢，但費工很多， s 本為解決

此種困難，已有割截機自動剖魚，女工只需在運輸帶上除去魚鵬及臟~p可 O

口水洗

處理後原料置入竹籃中，連籃投入水中洗洗或用水沖洗，魚體洗淨後使魚頭向下，滴去

多餘水分。
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(司假潰

假潰大都使用大型水泥池 F 兵大小依各廠家生產能力而異，通常以生尺 x7 尺 x4 尺高

者較多，施行假潰前先在地底撒下少許食鹽，第一層魚體皮面向下，依次排齊後，再撒鹽一

次 F 第二層以上魚皮面向上，如此一層魚，一層鹽，交五撤鹽，用鹽量約為魚童的20克，最上

層撒鹽後，舖以木板 9 稍施輕壓，並從旁灌入飽和食鹽水，經過7"-'8小時 9 即可進行本潰。

同張椅本潰

假潰經數小時後 F 即可利用原鹽汁 P 將魚體洗淨 9 然後使魚頭側立，盡快滴乾鹽水，以

便進行裝箱本潰，接箱前先在木箱內舖以塑膠袋並撒下少許食鹽，然後將原料內外撤些食鹽

，折合原料使腹部展開，令人有魚體肥滿錯覺，頭尾交叉並排整齊 9 如此層層疊上，最上層

再撒些食鹽，其所加入之合鹽約為重量的10克左右 9 最後將塑膠袋口摺好，蓋以木板並用鐵

釘釘牢，每箱重量的""，，45旬，為使搬運方便，通常在箱外另用草繩成十字形個緊 O

怕冷藏

一般鹽製法，本潰包裝可謂最後之處理工程，成晶即可在常溫中零售，起期內不致腐敗

，惟目前所行的淡鹽法，非靠冷藏庫冷藏不可，因為假潰時間甚鈕，食鹽滲透不足，尤其漁

期盛產時為增加生產量，假、漢時間只 5 小時左右 9 因此本潰包裝後，均移入-500 左右的冷

藏庫冷藏，一方面可防丘腐敗，亦可藉低溫拖延食鹽的滲透，以適應消費者淡鹽口味之要求

，日本最近為求迎合消費者口味，有於原料處理水洗滴乾後，改用21Be' 的食鹽水鹽潰 1 小

時後，移入冷藏庫財藏，以待出售。

1.3. 製品與技衛問題

1.3.1. 食鹽成分對品質影響

純粹的氯化訥所鹽製之精肉 F 其結締組織有柔軟觸感，倘用鹽中多含硫酸錢，則鹽魚肉

組織緊縮不良 F 不僅外觀堅硬，且將其組織分離，含有硫酸鈣的食鹽，使肉組織收縮能力軟

弱，肉質含多量水分 O 而且不純的食鹽，能減低食鹽滲透魚體速度，尤其是氯化錢最為顯著

。又食鹽中雖僅含 1 克之鈣或接鹽，亦能使鹽備顯然變自而且變硬，同時鈣錢鹽類有強烈苦

味，影響晶質甚大。

1.3.2. 赤變

赤變發生原因，至少由二種徵生物作用所形成，其一為螺旋菌發生淡紅色，其二為桿菌

生成深紅色，防立法除對一切能接觸的地板、處理臺、水桶、洗槽，用水徹底洗淨外，使脖

室溫度維持在鈞。C 以下 F 濕度降至75%以下即可 O 本省目前鹽賄，出售前大都放在冷藏庫
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，零售販買主豆時間內就可賣光，即使剩餘，亦可收入冷藏庫暫存，因此已無赤蟹的困擾 O

1.3.3. 揭變

巨星蜻揭變 (Rusting) 為氧化變質，氧化為鹽藏魚的最重要化學變化 9 無論在鹽潰過程

中或存庫待售期間，都不停地進行?此種氧化在多脂魚體進行最快，按魚體中有種解脂酵素

(Lipase) ，能使脂肪分解，再受空氣中氧的氧化作用而使脂肪變為黃褐色，發生特有的刺

激味，呈油燒現象，此種變化速度受溫度之支配，低溫時速度緩慢，但在-1000 之低溫仍

在進行蒼，撒鹽潰鹽備，因一部份含有油脂，滲出魚體表面，多量附著於食鹽微粒上，使和

空氣的接觸面積增加甚多，氧化作用亦隨之快速進行，導致油脂的酸敗 (Rancidity) ，防

止法:可加入 BHÂ 、 BHT 、 PG 、等抗氧化劑，又檸檬酸，維他命 o ，多憐酸鹽等協力劑

均可提高抗氧化劑效果 O

1.4. 製造成本及銷售情形

鹽備之製成率，約為新鮮原料之55.......60克，夏天原料含水量較多，製成率較差，冬天所

產原料，含油豐富，製成率可達65% 0 

鹽備42kg成品一箱所需之成本如下:

鮮備

鹽

加工費

木箱

水電其他

冷聽費

小計

70kgx 5 

20kg x 1 

=350元

之 20元(使用漁鹽)

15元

12元

5元

4元

406元

一般鹽備製造業者，為便利控制生產成本，常用→種最簡單計算方法:即以每公斤鮮魚

原料的單價，加上其他雜費1.2 元為一臺斤鹽備之成本，例如綺魚每公斤臺幣 5 元，加上雜

費1. 2元等於6.20元，便是每臺斤鹽縮成本，廠盤能以每臺斤臺幣 6.20 以上脫手時，則可賺

錢，反之則虧。

鹽備批發價格，隨著鮮蜻價格變化很大，當魚市場鮮備供廳量減少時，鹽備價格隨之上

漲，反之則跌，漁汎期通常每箱 42kg 左右者，批發價格新臺幣400元左右，銷路良好，主要

消費地為本省中南部 O
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1.5. 漁鹽配給

漁業用鹽全省均比照澎湖之特別情況，將漁聞自E給漁船船主，而不配發加工廠或水直是加

工者，在澎海鱷魚直接產罵，由於議永缺乏，非帶帶、鹽血海作業不呵，但本島沿岸漁業用泳供

應充足，幾乎未有帶鹽出海者，即使帶鹽出海，鹽識之漁獲物，亦不受人歡迎，於是造成漁

船船主，將其配鹽權利，讓渡加工者之不正常現象，撩開每對巾藉網全年配鹽可有 5000旬

，其權利金日龍的為4000元，聽鹽50kg 抵48竟高己，坦布雷食鹽50kg需要195元，自j\:仁義望

政府除配給漁船所需之漁鹽外(漁獲物使用水泳保鮮法亦頸食鹽) ，亦能配發漁鹽給加工者

使用 O

2. 魚介貝類的積醬品

魚卦民煩的鐘韓品，係以魚貝蝦類的肉，與、精白、誠向職響起食醬籬潰，藉韓素的作

用，製成良好香味的食品，可以促進食慾，營養價值高，故頗受大眾歡迎 O 目前舉灣各地所

生產的水產瞌醬品，主要有丁香魚韓、象耳魚醬、螺肉醬、蝦醬、蝦油、紫菜醬、海膽醬等

等，種獨甚多 O 因製法簡單，不需機器設備，所以皆在家庭ß.ît小型工廠加工，茲列述如下:

2. 1. 象耳魚醬

在草草辯道稱「使各喜封，係試潛岸議港v'l揖捕的小形象耳魚(體畏的在 2 公分以下者〉

為原料，先洗淨後，放入竹緯摘除水分，再用鹽酪潰於缸誡玻璃瓶內，缸底先撒一層約 1cm

厚度的精製蟬，然後將魚一斤與鹽 2.......4 兩的比倒混合鹽臟之，殼上層再加 lcm 厚的食鹽

(總B用鹽量約30%) ，恭後密封以待酸酵和熱成。聽竄前必需將水分瀉除，以免發生腐敗，

如此約經二個月後即成製品，分裝於醬油瓶或小汽水瓶出售。

2.2. 丁香魚醬

丁香魚醬乃以一寸大小之鱷魚，鹽潰酸酵所成之製品，澎湖當地稱為「丁香魚酷J 0 其

製法與上述者略同，將小鱷魚與食鹽混合臨藏後，放置約十二小時，待水分稍除後裝入缸內

密藹，缸之大小以讓徑 20em 左右者為笠，用鹽量的第魚一斤蜻製鹽的目繭，密封必鎮完整

，醋酵良好之製晶顏色，概旱鮮紅 o

2.3. 烏賊醬

又稱「小管自剖，原料以小型烏賊為主，將桐部縱剖，除去聽囊(小心勿使破裂)、眼

球、口嘴、肝臟後，用刀背刮除體內污物及內臟，再對頭與胸部剝離，頭與肺均以稀鹽水洗

海後緝弱，加30%之結製鹽，主分混合發裝入缸或題肉，每 E攪持 2.......3 次，輕一道後密封
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，使其釀酵約→個月後，自口可熟成，烏賊之肝臟含有酵素，有時於原料中加肝臟少許，以促

進酸酵 0

2.4. 螺肉醬

螺肉醬在澎湖以珠螺酷最負盛名，臺北縣金山、野柳一帶，也有出產，係以珠螺、糞翼

螺或虎螺等沿岸所產小螺續為原料，將貝殼打破，取出螺肉，除去腸物後 F 洗淨滴水，放入

缸或桶內，加25%左右之食鹽，充分鹽淒後密封，使其酸酵數個月，即成香味可口的食品 O

製品皆裝於小型酒瓶出售，都屬於家庭副業，有時用鹽量太高，鹹苦不堪入口，這是需要改

良之處 O

2.5. 蝦油蝦醬

蝦泊、蝦醬為我國及東南亞各地，頗為普遍的瞌醬食品，尤以在廣東和福建地方，普遍

愛好 O 目前臺灣有少數這種鹽醬品的加工，概為廣東福建省籍人士所經營，原料蝦類的生產

以夏季6--8月間最多 P 春秋在沿岸附近亦均產之，加工蝦醬原料，以小蝦馮主，製法如下:

將原料洗淨後，漏除水分，加30--35%食鹽，放入大缸(口徑約二尺半~三尺，高約三

尺)內，均勻攪拌，覆蓋置於露天處，藉日間陽光保溫，並以木棒攪拌，每天一二次，以促

進熟成，這樣常加攪拌(注意勿使蒼蠅混入) ，約經數日，即成泥狀，密蓋後繼續放置數個

月乃至→、二年，酸酵熟成，澄清液汁漸浮其上部，將此液過濾煮熟， ~p成為蝦泊;接渣再

經煮熟磨碎， ~p拉克蝦醬。兩種成品分別裝入玻璃瓶內，密蓋出售 O

目前市價蝦油每小瓶 (500cc接)約12元左右，蝦醬每瓶約 8 "，，10元 O

2.6. 海阻醬

2.6.1. 原料海膽

本省所董海膽，種類有@白鎧刺海膽'@紅鎧刺海膽'@黑粗刺海膽'@黑長刺海膽，

@班點粗刺海膽'@姥姑海膽 '0猜槽粗刺海膽等七種，皆可供食用，共產地分佈在臺北縣

野柳至蘇澳海岸，屏東縣海口尖山，東岸港口和驚鑒鼻與猜鼻頭南灣一帶，澎湖縣各島嶼沿

海凡有岩礁海藻生長地方，概有海膽棲息，海膽產量以澎湖縣為全省之冠，據統計澎湖縣五

十六年度產量為25頤，五卡七年度為14n頓，五十八年度為29.7噸，五十九年度為自噸，六十

年度增為 121 噸(指海膽生殖腺重量)之多，除少部份供佐膳外，大都加工為半製品的海膽

醬，外銷日本，海膽醬的完全製品，澎湖只有壹家製造 O

新鮮海膽生殖腺'市售每臺斤約18元--23元，其半製品外銷價格每公斤為美金 3 元 2 角

左右。
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2.6.2. 加工季節

海膽生產季節約在 4 月 ~9 月間，但其生殖腺(即海膽的卵巢或精)的成熟期則各地稍

具，澎湖縣一般在 5 月"， 6 月，臺北縣在 6 月"， 8 月，某生殖瞋顯然增大，因此該時期亦郎

為海膽成熟時期，為加工採取最適宜時期。

2.6.3. 原料處理

目前澎湖海膽加工，僅將海膽生殖腺加以鹽處理後包裝，而將未經酪酵的半製品直接運

鈞日本，故僅為海膽醬加工前防腐處理而己，茲將處理方法，到述於下:

叫三層式撒鹽法

將海膽殼剖開(以尖銳鐵斤 2 支，自海膽肛門插入後用力拉間，剖成二斤)一→多洗游(

浸於 3 "，生方鹽水中，洗去腸砂污物)一→摘取生殖腺(用湯匙括取)一→選別(用手指取

除腸筋及雜物)一→滴水(約15分鐘)一→移置於敷有自粗布的竹簣上一→撒佈約10%精製

盟一→上面再敷白粗布並置放海膽生殖腺一層一→加鹽(撤布)一→如此壘成三層，並用電

扇吹風，以促進脫水，此品可脫水至含水量60路，鹽分含量約11%在右 O

口二層式撒鹽法

依照上述方法壘成二層並加鹽，其脫水率較高，使海膽生殖腺含水量減少至50% '鹽分

量 12%左右，但無論二層式耳其三層式，均需{白面積，且不易鐘時大量加工，故未被普遍採

用。

同撒鹽加酒精混合法(文稱濕海膽加工法)

將精選海膽生殖腺，放置於竹籐上，略子滴水，裝入敷有塑膠袋的20公斤接鐵皮桶內，

添加約10%精製鹽和15%酒精，予以混合攪拌，封蓋後裝釘木框，以便外銷，此法目前在澎

湖最為普遍。但其水分難以脫出，據分析含水量尚有70"，80克，鹽分含量約 8 "，11% ，因含

水份過多，屢遭輸入國退貨 O

倒乾燥脫水法(又稱乾海膽加工法〉

將精選海膽生殖腺啡於敷有白布的竹簣上，撒加10%精製鹽和15%酒精，放置於陰涼處

或用電扇吹乾 9 此法加工佔地廣大，需要在屋外工作，故難免招來蒼蠅，影響衛生 O

回濃鹽水浸透收縮法

此法為水產試驗所高雄分所彭紹楠技正所創，法將精選海膽生殖腺，投入20，....，30%濃食

鹽水中，並加保存料 0.2 %檸樣酸浸潰 1 ""， 2 小時，使其鹽水龍迅速浸透至生殖腺內部，可

使其脫水收縮，而形成搗粒狀，其合水量約60% '含鹽分量約10%左右 o 此法難免使生殖腺
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流失，但如結黨中加永冷翔，且保持鹽水溫度為 8 ，....，1000 以內，則可以防.tl: o

的凍結法

為使海膽生殖腺得保存良好品質，隨時供聽加工，可採用凍結保藏法，取鵲選梅聽生纜

線，加保存料後於-400。以下溫度凍結約1蚓、時，然後放入一切。C 冷凍庫內帶藏，如此處

理經五個月，其色潭、形態、及成分等均與新鮮者無何差異，探行此法，尤須注意海膽生聽

聽瑕出接到凍結前的時問距離，不可太長(應在數小時內建行凍結) ，否期易起氧化變位，

蓋章§組織騙壤，失去商品價值 O

2.6.4. 海膽醫加工法

海聽聽係將海膽生殖線，加鹽離潰後，符其熱成作肘，續成優美膩味的食品，其加工法

如下:

1::鮮海單醫生殖腺，先經滴水，如用凍結生殖艘，應手解凍，加精製體(妙盤) 10克，充

份混合，並加保存料(融石0.2% '砂糖0.2% '酒鵲若干，拇節 PH 1;.s 6 ，封入雖內，使其

擴酵(常觀訪，....，32旬，低溫詣。C) 熱成自口可，熱成期間約需六個月 o

根攪日本盟內海膽曬製品規格，特級品現定會水蠱的結以下，普通級品水分麓65%以下

(包括酒精量在內) ，目前我關外銷海聽醬半製品，含水壘約在70，...，，75% '因此，今後應社

改進加工方法的必要，並須制定外銷搬驗現格，以建立信譽。

V 其他水產食品

1.綠油

島舉油為蚵(牡蠣)提濃的濃縮物，味鮮槳，為能饗調球員少品，可以行銷於香港、澳門、

新加坡等地，出口價格 F.O.B. 每公斤。.7美元，設於高雄市的康生食品廠，為本省製蟬油

歷史最久的一家，歷年有外銷貨績，近因蚵價高昂，不易經營，僅以少最生產供融市誼 o

1.1. 蟬油的製法

童裝i臨的製造過程為:對殼→洗撫→煮溶→過濾→濃轍→入總→防存→加盟料→接瓶→密

封→包援。

茲分別說明如下:

H斜殼:剝殼法有剝和煮剝兩種，煮剝法制用加熱使親帶收縮，商投殼張闕，這種剝

法容易，也可溶入肉中，影響賽是晶晶質，一般均用生制法，以轉鐵撤閱殼，採瑕盛裝肉 o
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1.2. 製成率和成本

據袖的製成寧在 7 ，....， 9% ，據乾約30% ;成本方面，原料與燃料的10克、新津10% 、租

金 1% 、折舊費0.2% 、間接稅 1 銘、電費與雜費 6% 。

2. 紫采醬

此種製品，本省沿日本時代替稱，偕名海苦細煮，華灣在澎湖、 i愷春、及基隆一帶有數

家小規模加工，皆屬家聽話1業 O

原料以紫英、紅毛菜、海東和其他絲藻類為主，除紫菜和紅毛菜價格每斤約20元左右外

，其他海菜和藻類價較廉，約每斤 5 ，....， 6 元左右。

加工法以生原料或用乾煥原料均可，充分洗去夾雜物、砂石等物後，於竹蠻上溺乾細切

之 2 乾原料則運行細切，乾原料細如後浸入調味液，使其吸收復元，將處理好的原料，放入

銷中，加入調味波(預先以醬油 3 公升，砂糖 1 公斤，甜酒 20000 混合煮沸者) ，攪拌煮

熟(以弱火慢煮)約三小時，待水分合監降至50，....，55%左右，似半謊動性背狀時，取出分接

小瓶(容量約 20000 裝) ，再tJ，脫氣、密封、殼菌手續完成製品 o

製品市售價格，每瓶約 8 元，頗受大眾歡迎 O
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貳、非食用產力白玉品

I 水產工.用品

1. 蹄瑚

1.1. 聾灣的珊瑚

珊觀蓋地除地中海外，亞洲則以聲閥、琉球、日本南部近海、以及中途島等處為主，此

外夏夷華島盛產黑珊瑚;非洲近海生瓷藍珊瑚，但現在已近紹跡 O

奎潛之珊瑚，早在民國十五年，於基陸、蘇澳近海中首次發現，此後珊瑚鯨業即受重視

，孺且陸續發現新的漁場，目前主要珊瑚漁場計有 :CD壺灣北部瓏芳東北方約10理海軍;@

f.~~澳、龜111 島附近，站 100 帶水深糗海區;@彭佳嶼及棉花i興附近海區;@澎湖西南方至牽

灣堆附近海區;@高雄居北方30i里海區;@台東成功南方約15涅海區等 O

據統計去年畫灣珊瑚船有二百多艘出海作棠，其中澎湖有一百多艘，高雄有五十多艘，

商方澳有十多艘，尤其值得注目者，如以我國第一艘商業性的採珊瑚潛水艇「巨人一號J 造

償新臺幣二干萬元，為墨北國盟海洋企業公可向西德訂造，已自高雄啟航，開航東沙華島附

近海域，探捌東沙島西南附近的兩瑚漁場，對我圈聞發明瑚融業，將啟開新頁。

華彈一般珊瑚漁船，每年出海二~三次，自 8 月至10月之間，通常以 5 月 ""8 月漁獲成

輯軟佳。

近年來的產量， 59年度漁業年報載如2.1衷。

在 2.1 壘灣省的 5時期產量佳

53 93 ,400 I 

五十

產量
(公噸)

112 

上列絕大部份是澎湖縣所產。

(叫生 37 7 

澎湖最近數年來從事珊瑚漁業的船隻多達一百五十餘艘，生產最多時，每船每航次可採

每二三百斤，最少直有五六十斤，澎湖漁船闊採珊瑚，戰前曾經盛極一時，光復後則自民關
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了Î， -1-立î.{f.開始，而於立了.十八年達到問峙，樣澎湖縣故府統計，最近同年來之珊瑚EFf丘，投保

守的f占計，如表2.2~時示:

在 2.2 澎湖韓、四年來之3時期是

rha /J 

度 咒 i州七年 了1>1' jV;r 了Î， -1' JL 1j三 六\- {F 

'lô f!1: (公 JT' ) 20 ,500 45 ,800 法1 ， 000 8 ,100 

澎湖珊瑚漁船，大部於1泊在(三月初)侵襲 In航 ?Iìíjf 1: ìi!) J揚( R lìÍî多'~1Ìíi 往東 j少華品)

，作業苦IJ清明怖的後1丘，入夏 CTÎ， "-'六丹) þ)，後， WJ'恃移到七寞時南方70"，80海涅附近漁場

，作業→直到j幸自式來臨]'ÌÍî (-\論月)為丘，每航次約項冗十多天，所需經費包括=tn 、燃料、

漁網等約需 1-芷萬元左右 O 最近在華灣東部(華東縣外lfj:)以及其常海發現新漁場，為珊瑚

漁業增加新的生機 O

1.2. 珊瑚的交易

珊瑚交易，目前在憂灣尚無公開拍質市場，兩聽任船主於珊瑚船操持後，就地以拍賣或

議(前方式， IB批發肉或工廠直接購買，閃此價格易被高人操蹤，船主何不到合理公平的交易

，尤其近年來亦常有外國倆人來牽收購，間在秘密交易小吃虧不少，故玫府應設法輔導 ， lf­

n 促成珊瑚市場的成立。

至於珊瑚的價格，一般怯珊瑚種獨、顏色、粗細大小、死活、完整與否每條件荷定，並

以每公斤或華斤計價，上Iib者每基斤的7 ， 000至8 ， 000元以上，中品者每翠斤約3 ， 000"，，5 ， 000

元，下品者每臺斤約2 ， 000.......，3 ， 000元，較差者每墓斤約500"，，600 到了 O

1.3. 珊瑚的種類

接灣所產的裝pfìim 珊瑚，依照顏色大別分為紅色與白色，紅色又分泊深紅、紅、桃紅、

和紅、洩紅等多醋，其中以紅色孺透亮者( 11 語稱 Akaboke) 及粉紅而透亮者(日語稱

Shiroboke) 直監稀少孺價值最賞;白色珊瑚有純冉色者，亦有自中帶紅斑岩，價錢低廉 o

文以珊瑚的質料分別，有活枝、枯枝(文名死枝或倒 111)、蟲校等三種，滔枝者採撈時

仍存有浩如胞，加工後較為透明光亮;中(i枝者如樹木乾的，細胞死亡，加工後比活枝的色澤

暗淡;蟲技者表面 t似如故蟲蛀的收憊，加工時裝先磨除表皮，其色澤比前三者相差甚遠。

1.4. 珊瑚加主黨

從前意大利與日本是世界珊瑚中心，其加工業亦最為發達，但近年來，立大利在地中海
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e. 打光:既酹後用布輸打光，必要時於布輪上空金光蠟或發光劑，擠光即成 O 然可E頁上瞬

光費時，故大是加工持均用嘴酸處理，以便發光。

f. 鹽酸處理:也於珊瑚主成分是炭酸鈣，遇買賣易於溶解，故利用稀鹽酸，通度溶化表問

，珊瑚@p里平滑光亮的製品 O

鹽酸處理有三種方法，一為熱酸法(舊法) ，一為溫酸法 O

熱酸法係在?弗水中加入少量鹽買賣，將半成品的珊瑚用粗日紗布告好，浸入該稀酸中後立

割瑕!話，再以清水洗悔，關酸濃度與浸險時間，大部憑工作的經驗，大體上濃度約在 1%在

布，此法難以雷!一品質標準，且易致製品發生裂痕，故很少採用 O

iIitt酸法係!博珊瑚來成品置於大磁碗中，加入適量的清水和鹽酸，後加充分攪拌(少直至時

可用五指連續抓放，使其充分混合) ，另一方間斷續加入視水和鹽酸，至成品發亮為丘，使

舟鹽酸約在溫水量的 1~至以下，取出後再用清水洗淨。如製品光擇不佳，可用布輪稍加驛光

即成 O

1.5.3. 雕袁1)方法

開!那製 ilh 以胸花、耳環等服裝IR1 、或人像、佛像、花木烏獸類問案的陳i沒品啥?3:12 ，加

工法略與前述者悶，部:

@依材料形狀大小決定雕刻之間案，如過大或太厚，先試間錯機切成適當的大小 O

@用砂輪研磨裘皮，製踐粗怪。

@試雕刻機，依照思考的樹葉，施加雕刻 o (參看第2.61用)

@拭體酷處理法，使雕刻之每一部份(但括陷凹之部份)均能發亮 O

@最後如有必要，再用小布輸(裝於雕貢i機ìlíJ端)加以打光，即成美麗之製晶，製品以

件數或重量(兩)計ll o

1.5.4. 珊瑚製品之鑑定

品質優良之珊瑚，應具有下列條件:

@顏色均勻:此點為任何寶石頓須要的基本條件，珊瑚如果顏色不均，或者紅色中滲雜

白鹿點，都非上品 O

@紅為上品:顏色的選擇，各關各人喜愛不一，東方人尤其中國人，傳統上喜歡紅色，

特加偏愛深紅色，美國人日本人，則以換紅色較為愛好 O
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按其形狀、大小、厚薄、色彩、色屑等各種條件設計製品的樣式，然後清除衷間髒物，依照

鋸切、 E在磨、雕玄:lJ、磨先等步驟完成製品，其方法完全與珊瑚加工法相向 O

2.3. 棟設品加工

本品大別分為二擻，一類係利用大型貝續(如椰子具、夜光貝等) ，依其形狀切搓、照

光，以製成小型器物(灰缸、花盒帶) ，或桌上裝飾品(帆船、抬權等) ，以及掛壁裝飾品

(掛壁花瓶、殼、歷像、壁壘燈、吊燈等)另一類係利用小聲貝殼(各種小螺、寶貝等) , 

集成多數，藉水泥或強力膠粘貼，製成某種形狀 p 以供觀賞;其法先以水泥製作模型(類似

鐵工廠鑄造機械的方法，預先用木材離成半面的模型，然後上國貼紙張數膺，外面塗附水泥

，待乾後除去木材，三個半菌水泥fJr命為一，部成完整外形 0) ，乾後最外層再塗水泥，隨

即以小貝殼〈先用鹽酸洗刷乾掙者)﹒依照研定關案，整齊粘蹄於外閣 P 待乾燥後~p成。

3. 其他水產工藝品

其他工藝品種類極多，不勝枚舉，茲僅說較主要者，略述之:

3.1. 龜甲加工

將龜或3fÇl自肉取出，洗淨乾燥後，以特製刀}于制除龜甲外殼膜，再以粗砂紙哥哥其外殼，

權以細砂紙磨擦，待將表面磨成先滑n丘，最後使用布輪)時甲由擠亮，使其發光即可，組甲

類製品，除整體作成觀賞品外，亦可將甲殼切取加工為胸花、錶帶、鏡框、鞋按每 O

3.2. 蝦殼加工

蝦殼加工以龍蝦為主，將蝦體由頭腹部拆開，瑕出蝦肉，如果胸部殘留的蝦肉無法除淨

，可待腐爛後再清除，或稍加強!讓使其分解後洗淨，然後每隻肺內串通鐵絲，使其整形，並

將外表加以業化，最後圈定於木板、唱丹、或龜申背上，塗以光油閣成。

3.3. 海樹加工

海樹墨黑色，磨光可以發亮，一般多製成煙嘴、胸花、楷書口、項鍊、戒子前或手杖唔，

其加工法，先切取適當大小，以矽輸或聽 9 如有需要加以穿孔，然後以布輪膺光即成。

4. 鯊魚皮革

4.1. 原料鯊皮
鱉魚皮具有天然美麗的花赦，如加工製草，以之製成皮鞋、皮包、褲帶、錶帶等用品，

不但美觀，且高貴大方。
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但鯊皮和牛皮比較，顯有其不可掩飾的劣點，例如鯊魚在漁鐘時，由于自海中起上漁船

時用鉤，往往傷痕累累，再經過進入魚艙凍臘?以及起岸進入魚市場，又自魚市場運往消費

地裝卸貨運汽車等， 11在處不用鉤，更增加了很侈的傷孔;此外，剖腹剝皮峙的刀傷，以及背

中央部三個不能避免的背餾孔，因之都減少了共利用價鱷 O

其次，也漁獲死後，到進入製革廠，其間經過的時問畏，鮮度不免低落，由之，作為草

原料的價值，自亦隨之降低 O 至于皮自身的缺點，除了上連的背部繡孔間聽外，鯊皮纖維的

排列狀態，較牛皮簡單，閻之製成的卒，較牛草脆錯，又裘皮打掃鱗，有的非常細小地闊的

;請在裘皮上，如果脫鱗不完全TIñ殘留蒼，則將使革的價值低落很多，此外，鯊皮鞭牛皮容易

故酸所侵蝕，對熱的抵抗，也較不安定 O

文我國人幫噴對于鯊魚似乎特別偏愛，鯊魚身上的東西，諸如魚肉、魚翅、鯊皮、鯊唔，

(軟骨)、鯊肝，幾乎樣樣愛吃，鯊皮更為宴席上名菜之一，作為食用的鯊皮，價格當然比

製革月1白，而且剝皮無需整張，不論零頭斜角，圓形方形三角形，打孔無孔，大斤小汁， Y--) 

!好不計，所以儘管臺灣每年可以漁獲三萬噸左右的鯊魚，但鯊魚皮的供應，絕大部份充作食

肘，製革廠想收購竄料鯊皮'iil&有望洋興嘆了 O

目前本省對鯊魚皮革的加工製造，棍打高雄海拌製革廠等一二家作小說模的試製試銷，

由于原料供應國難，未能正麓的大量產製 o

4.2. 原科鯊皮的譯自l取和保藏

鯊皮的剝取，普通用人工剝取法，約五~六分鐘可以剝取一張皮，但易受刀傷，又囚先

剖腹取肝和除去內臟，問時割取鯊艙， )若以自然用剖腹方式剝店，經剖腹知取的皮，在背部

中央，留有二鍋背餾孔，使製成革後的利用由積減小，但無法避免，為了避免刀傷，本省會

試用機械的剝皮機，但效果並不理想。

剝下的生皮，極易腐臭，又產量無法配合或滿足工廠的需要，故對 F的色皮，設好迅速

鹽城，保存于冷冊，鹽蔽前先將的諧的肉!于屑等除去， 7.拉法後施行撤鹽潰，主要的在肉面撒

鹽，一張一張軍壘，使其)~t水，水{分流除後再施盤這並重行M搓， JH鹽盈最初起生皮重量的

是0% '第二次層疊峙，接站要用50--60% 0 

4.3. 製革作業

以-fJ好述，品和用生皮或體法作為原料的製革過程，由于鯊皮種顧不i司，作業亦略有益

錢，茲以背鯊，古切鯊皮為例，分述如後:

iji青豆旦和 7位清作當:如原料氏為生皮，先)1等內井、締等無丹]苦苦{分除去，再在流水中洗二
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翠玉小時;如為鹽皮，則先沒水 P 以除去鹽分，問時吸收水分， ~~鹽皮恢復生皮的狀態，除

去無用部份後，再水洗 O

叫k ffi... ì費:第二步將皮浸于石灰液中，節前謂「石灰法J '石灰潰的目的，在牛羊皮等

為原料時，旨在去宅，但鯊皮在石灰讀中，毫無除鱗效果，其目的乃在于溶去存在于庭中的

無用蛋白質，所用的石灰液，可用生石灰加水消化後備舟，法將生石灰置入木槽，先每次加

入小量的7j(使其消化，最後加入稍多量的水，使成糊狀，放置一夜，將這糊狀消化石灰，以

通當量的水:中稀後使用之。

鯊皮使用的石灰液，通常生石灰生 --7 旬，加水 200，Q.混和後使用之，石灰潰的溫度，

以15__200C 為適當，約 4，....，5 日的苟，沒潰過程中，應每日將液攪動，並將皮上下翻動，石

灰潰雖可增加皮的柔軟性，但如石灰潰的時日過久，或被溫太高，則製成的革， ~I寄缺乏彈力

和脆弱。

同脫水:石灰潰終了後的皮，即行水洗，以槃品處理，將石灰分完全除去，倘有石灰分

殘留布施行鞍製，則蝶成的草，將會變棍，先在流水中經組時間的水洗，再將皮的內函，用

鈍刀等壓刮，以陸出除去有害的蛋白質，然後再在流水中充分7j(洗5--6小時。這樣，仍無法

~I嘻皮中的石灰質完全除淨，必需用化學藥品武市售的脫灰劑處理之 o 使用的化學藥品，最方

便者為硫酸錶或竄化鎖，工廠常採用上項藥劑和酵索劑混合裂成的現成除灰劑，泣極酵素，

能除去皮表茵層的無用成分，使革面細滑 O

脫灰作業的方法是這樣的:將水洗過的皮，設法于10倍:f1t (對皮而當) ，濃度為 1%的

氯化或硫酸鎖溶液，時時攪拌之，脫灰的終結，路就皮的切斷面，用盼敢指示液滴下，確認

其不墨色為.L1: o 用現成除灰劑峙，應以皮蠶蠱的 2%除灰劑，加對皮重回措壘的水，將皮浸

入其中，一面攪拌，于 300C 的溫度，處坦數小時，脫灰格了的皮，再經水洗，用鈍刀壓刮

表面，陸出無用汁物，其後再水洗 O

倒轉梨作業:儘管製革的踩製作棠，在各樣的方法，但鯊皮的蝶製，主用單寧韓法，這

因為單寧韓製的草，在濃鹽酸中比較安定，可以耐受脫鱗中的鹽酸處理之故 o

先將皮浸霞在鵝薄的單嚀劑液中，其後逐漸提高濃度，先浸在比重1.008，....，1.01的單草液

中3--4日，每日將波攪拌二三次，並將皮上下翻動，其後將被濃度提高，使比重達1.013，....，

1.015的程度，亦浸潰三回日，此後更將濃度提高至比重1.02 ，浸潰約十天，設法的總日數，

應觀氣溫高下而酌量調整，普通夏季約15，....，20 日，春秋20，....，25 日，冬期25，....，30 日。聽製完了

的草，其切口聽完全旱福色，又單寧嫌忌鐵質，故有鐵質的槽，不可用為單寧液槽 O
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的焚口，可以生火，上部堆蠱原料蠣殼，外觀很像→盛貝緣。

每響約可入蠣殼原料詣，000台斤左右，燃料用生煤，每寵約需生媒700--800公斤，出蠣

殼燒成蠣灰的製成率，約為35--45% '平均約為40克，在冬季的蠣殼，殼質較厚，可以得灰

是5克，夏季的殼較薄，稱做新蠣殼，軾能得茄克，初燒成的灰，吽敘生石灰，如再加水的~

30克，經過篩後吽做消布灰， @日市售做建築材料刷出輯之用，或用于養魚池等衛生消毒之用

，目下蠣殼每大龍(高約四尺，甚徑之尺許)重約100--110台斤，價為新蠢幣15--20元，加

上媒灰及人工費(右灰每台斤約佔新蓋幣 0.05元)後燒成生布灰，加水後以消石灰形態裝包

出售，有小包10台斤裝，中包 20台斤裝，大包 35 會斤裝各種，第價每台斤在新臺幣 0.45元

--0.50元之間。

E 來庄農用品

1. 魚粉和魚骨粉

1.1. .灣的魚粉

將下雜魚等整體煮熟、壓榨乾燥，或魚頸、蝦、魚骨、內臟等副產物藉口光或人工乾燥

，乾燥後碎成粉末狀，以供養豬養鵝或養鰻飼料之用，一般通稱為魚粉，但主以魚骨製成者

為魚骨粉。

本省所需魚粉，絕大都扮自秘魯、日本武韓國等關家輸入，自製或再輸出者為量極徵。

1.2. 魚粉製造法

1.2.1. 原料

魚粉的原料為拖網漁船漁麓的下什魚、澎湖地區的小姐、和各種魚介顯加工峙的廢棄物

如鱗魚鼠、輯、鯊餾製造時剖餘的中間骨議冷凍鯨魚的中骨等，各地的混合完全飼料製造工

廠，亦有向澎期收購升鱷乾，略經日乾，車接通入粉碎機施佇打碎，調配加入飼料內 O

進口的魚粉，由于採用原料肉質的不悶，有白色魚粉和福色魚粉兩大穎，前者由艦、館

、蝶等肉位白的魚類為原料;後者則由農組、練、 Menhaden 魚等赤色肉的魚類為原料，除

省內自用消費外，亦有再輸出者 O

1.2.2. 接造法

在本省由于魚粉製造原料的缺乏，故聽有小規模的天日乾燥魚骨粉和燕議壓榨魚粉的製

誨，前者係利用天日將魚鼠、魚鱗骨施行乾操盼碎 O
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少數工廠不iJ J耳其空濃縮外，大部使用直火式蒸發三是濃翰，因其空濃縮~造迅速，故以製成品

而舌，真空及區火製造者各的一午， iF總產品估計 2000 ， 1頓左右，的1日當201咯吱者 100，000楠

，據蔬目前本省飼料業需要量約是000噸，聞此每年仍需國外;在品2000噸左右 O

2.1. 原料
魚溶漿種類，按1fTHl原料不同，可分為肉質魚溶漿 (Fish soluble) 和內臟~(\ì容漿

(Vis巴eral soluble) 兩鼠 'IÌÎî者利用製造1(1粉)好燈出的踐液，魚類罐頭製站成熟1(1製造 i如前

傾棄的魚煮汁，即所謂下胸水 (Stick water) ，其粗蛋 F~濃度 5.0""，12%的*lî攔液馮主;氯

基酸的組成，較後者為侵，美閣、加拿大、 ~jjß威等留家所製站在，大都屬于1.1一類;後者係

以魚類(縮、鯉為主)加工時所瑕i涼的內!嶺和其他廢棄物作持原料，本有製州大都屬于j羊一

類;日下大部份工廠為要使製成率提高，一般連頭帶臟一併使用， ~Ü戚、內臟合抽泣皆多，

閻1ft在路料鮮度不佳時，魚油分離困難，無法製得良好製品，但鮮度過良峙，所需暸酵i時間

太長，使用多量酵素亦不經濟 O

內臟雖具有較多酵素，自家消化埠軟筋內時快，但內!城內的細菌亦[站時作用，分解NHa

等發揮性輝主E住氣，使鮮度急述降下 ， 1~ lVill: iJ f重缺點，通常干IJm 冷蔽，但在偏遠揚州;或因

原料一11往大盈蹄、獲，冷藏摩無法收容峙，只好任其腐敗，本省1在海漿工廠大都來先!只罐頭、

鯉節、熟1(1工廠等訂右契約，因此在原料大鼓陸續進撒11品，常因處理不及忍痛廢棄者不計其

數，殊為可惜，日本杉由民研究使用鹽撿來佇戚各隨魚類內臟方法，持稱只要加入內!織重iit

1%之盤哦， QíJ使在夏季溫度 F保蔽!~玄之並不致腐敗， JtfOn入原料1""，3%程度的體做後，

PH4""，5 左右，不但細由無法作用，時敗被咀丘，同時可促進自家消化的作用，此法手續簡

能， 11虐待萊者一試 O

2.2. 魚濤漿的成分

;會1、游漿因既用原料以及製法不筒，一般成分不一，如表 2.3 月7示 O 一般而泣，省在~Ü溶

\\于\\明
在\\、[ ] 

省產 C:# ，fu)

行注~ (x x) 

日在

在 2.3 魚溶 fi史的一般成分

水分%

41.5 

47.1 

47.9 I 

粗脂肪方

10.5 

9.7 

9.0 

粗灰分%

4.8 

13.8 

3.0 

-149一

; 和蛋白%
全象(%

:(全氣 x6 的

6.9 住2.8

4.3 

6.4 

27.2 

40.0 







曉以主加命四方桶接售者最多，裝桶時桶內先置塑膠袋，乘熱裝入 ， 每桶淨章為20kg 0 

第2.14間 真空濃縮設備(長興)

a. 魚溶攘的放冷 b. 魚溶蝶的包裝

第2 .15圍 魚溶漿的放冷和包裝(東和)
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關注冷、包裝 裝桶後魚溶漿溫度仍寓，若直接將塑膠袋密卦，難免因蒸氣凝縮之水分

殘留上部，影響日後變敗，故必需放冷，使水氣蒸發後，再行密封，密封時僅在塑膠袋上部

結紮'然後蓋上箱蓋，以草組成十字形縛緊即可存庫或出售，請參看第2.15圖 O

2.4. 製造技衛問題

2.4. 1. 腐敗

魚熔漿製造後不久，易於轍酵同時產生臭味，以致使成品完全失去商品價值 O 腐敗原因

主要是成晶含水量過高或不均，尤其製品中含有未消化的凝固蛋白顆粒時，腐敗常由此含水

分超過安全極限的部份引起，防.lI::法應盡可能使消化完全，並於消化後一度昇高溫度，阻.lI::

酵素繼續作用，並使未消化蛋白凝固同時分離，據說加入小量之焦憐酸納 (Sodium pyro­

phosphate) 或盤尼西林等其他抗生物質，可以防丘魚潛漿的腐敗 O

2.4.2. 徽

徽菌的成長除必要空氣外仍須有適當的濕氣，因此魚溶漿生徽，大都發生於表面，雖然

襄部品質未變，但上部的徹影響商晶價值甚大，發生原因很多，主要可能表面濕氣太犬，防

立法:可在魚潛漿裝袋後，乘熱任其蒸發，使表面完全乾燥後，將塑膠袋口空氣擠出，將袋

口縛緊即可，必要時可使用無水昨酸訥等防腐劑阻庄之 O

2.5. 製造紀錄

以日產食品16噸， 800 桶為例，所需員工為管理 2 人，原料運搬生人，原料攪碎 2 人，

酸酵 8 人，磨細分離 2 人，濃縮 2 人，鍋爐 1 人，合計16人左右，至於真空鑫耗用蒸氣量，

依控制條件而異，通常消費蒸氣一噸，可以蒸發 0.8 噸的水份，亦即每小時消費鍋爐送來的

蒸氣 1 噸時，可以蒸發原料中水分為 0.8 噸，若以魚頭臟平均含水份為80%計，則理論上 1

噸蒸氣約可製造 1 ""，，1. 5 噸的成晶，事實上魚溶攘製造時，除真空濃縮益需用蒸氣外，消化

分解等消耗蒸發頗多 P 因此實際上 1 噸蒸氣 9 僅能生產0.50頓左右之成品 o

魚游漿的製成率依原料、製法不同而異 O 以目前本省之製法而言，製成率較高，備魚下

帥約為35% ，鯉魚下腳約為42右，平均可達所使用原料的40站，文精鯉下腳約為魚類之25%

，因此年產魚潛漿2000噸，所需之原料魚量可以下式求出:

所需下腳總量:

2000 
x=一一一一一=5000喵

0.4 

所需總原料魚之數量:
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5000 ^^ ^^^_L~ y=一一-一一=20.000U恆
0.25 引

(可食部男有用途)

若賄鯉下胸估計為魚潛漿所使用原料之 80克，則可推定備鯉魚之原料加工量每年約為

16 ， 000噸左右。

2.6. 成本和銷售情形

以 20kg 洋鐵精裝為例，目前成本計算法一般以原料價格外加60元為直接成本，原料來

源大都在事先預約，並付相當訂金，其他餘款一律挨漁期過後，再一次結帳，平均原料每公

斤為0.70""，，1. 10元之間，製成率的結計，製造 20kg 裝一箱成品所需原料價格約為45元，另

加空箱15元，加工費用30元，運金及其他15元，合計成本 105 元左右，銷售對象為本省飼畜，

業者，銷售價格真空濃縮者為120元，直火式濃縮者為100元，銷路雖受日貨影響，但因製晶

蛋白質含量不低，價格較日貨魚潛漿售價170"，，180元低廉甚多，因此大都製晶仍可銷完 O

2.7. 製晶規格

美國液狀魚游漿的生產規準'必需合乎下列三個原則:Q)沒有腐敗臭;@財藏中沒有分

解及腐敗之情事;@固形物50%以上，且廳具有可利用幫浦吸出程度的流動性 O 我國魚溶漿

國家標準，內容如下:

1.適用範圍:本標準適用於由魚體、魚骨、及內臟等加工製成之飼料用魚漿(偕稱魚

精) 0 

2.形態:本品里糊狀或粘調之濃厚漿汁 O

3.色澤:本品應為褐色或深褐色 O

4.氣味:本品應具有魚類固有之腥味與芳香，不得有腐敗臭味 O

5.雜質:本品應、無寄生蟲及泥砂，其他夾雜物不得超過 1 筠 O

6.水分:本品水分之含量應、在43%以下 O

7.粗蛋白質:本品粗蛋白質之含量應在35%以上 O

8.粗脂肪:本品粗脂肪之含量應在 8 均以下 O

9.粗灰分:本晶粗灰分之含量應在 85古以下 O

10.包裝及標識:本品用牢固之塑膠袋或玻璃瓶包裝，容器表面應標明品名、商標、掙畫

、成分、及製造日期，並應封固緊密 O

11.檢驗:本品橡驗依 ONS 2245 , N 132 魚粉魚漿槍驗法。
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文魚粉和魚潛嫂的檢驗方法，規定如下:

1.適用範圍:本標準規定魚粉及魚漿之檢驗方法 O

2.過篩:將樣品柔散乾結之大塊魚粉置標準網篩，振搖使全部通過篩孔 O

3.外觀:色潭、氣味、蟲徽、及混雜芝草屑貝殼、雜質等用主官辨別檢驗之，粗纖維及

動物粉可於40至50倍顯微鏡下檢視辨別之 o

4.水分

4. 1. 魚粉檢驗:瑕樣品 2 公克置於秤量瓶中，在定溫乾燥器內以攝氏一百度加熱 5

小時，然後置氯化鈣於除濕器 (Desiccator) 中放冷，一小時後取出秤量，其

減少量即為水分 O

4.2. 魚漿檢驗:取樣品 5 公克放於蒸發血中(口徑約 7 公分) ，加定量之海砂或浮

石，置於105 0至110 0 0溫度乾燥至桓童，算其乾燥減量， t:iP為水分 O

5.粗脂肪:取樣品 5 公克，以攝氏→百度經一小時之乾燥，然後以栗民 (Soxhlet) 脂

肪抽出器，使用無水乙陸經12小時之抽出後，將脂肪瓶置於水浴上將乙腿驅出，以攝氏一百

度經乾燥 2 小時，然後置於除濕器中放冷，取出秤量。

6.粗蛋白質:取樣品 3 公克以基爾達爾氏 (Kjeldahl) 法定量全氮，所得氮量乘 6.25

即為粗蛋白質量 o

7.磷酸:取樣品 2 公克加少量硝酸餒，徐徐加熱灰化後加稀硝酸 20ml ，水 20ml ，加熱

約10分鐘，再加水成200ml ，取50ml 於砂血上加熱至攝氏約印度，而後加錯酸鎖溶液(將鉗

酸鐵150公克溶於水，再加水成750ml ，然後攪拌注加比重1.35之硝酸 500ml ， 80克硝酸豈是液

750ml ，充分攪拌，放於冷處靜置24小時後過濾 9 財於冷晴所) 50ml ，急激攪拌，於攝氏約

90度溫水中加溫30分鐘，經放冷半小時後過濾，用15%硝酸鼓液(將硝酸按 150 公克熔於水

後過蝠，加水成 1 ， 000ml ，並加濃硝酸 10ml) 洗樵至鋁的反應消失為庄，次以2.5%氯水約

70ml溶解洗游後移入燒杯中，徐徐攪拌同時添加農鹽混液(將結晶氯化裝 55 公克，氯化鐵

70公克溶解於水的Oml ，加 5%氮7j(50ml及水成1，000ml ，兩天後過濾之) 10ml ，更加攪拌

, 2 小時後過濾，以 2.5 克氯水洗游至氯反廳消失後灼熱成白色 P 作為焦性磷酸錢秤量之，

並算出磷酸 O

8.鹽分:取樣品10公克，加水 100ml ，振盪20分鐘，約靜置一小時後取上澄液，用銘酸

餌飽和海波做指示劑，以 Nj10 硝酸銀液滴定氯量，而算出氯化納。

9.鹽酸不溶物:依照 ONS 957 , K 256 豆餅及花生餅槍!驗法第 5 節之規定檢驗 o
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10.但接及標識:麻布及牛皮紙應一律為新品，牛皮紙採雙層80磅紙質，麻袋採用粗線密

織者，包外標識標明字跡應明顯。

E 水產禁用品

水產藥用品日下在本省製造者，主為魚肝油穎的維生素A 、 D 製劑和自海人章提煉的驅

睏劑 O

1. 魚肝油及其梨品

魚肝油之藥效，基於其含有維生素 A 、 D ，故凡魚類肝臟之富含維生素A 、 D 者，都可

以利用製油，一般通稱為維他命油。本省所產的肝泊，主為鯊肝泊，和揖魚、備魚的肝泊 O

本省除粗製魚肝油外，加工方面，主要為製成清魚肝油，乳白魚肝油，和魚肝油膠囊製

劑等，都以鯊肝泊為主原料，然隨時代的進步，多種維生素製劑風起雲湧，此種含有魚具而

單純的製劑，現已有逐漸被掏汰的趨勢。

1.1. 原油(粗製魚肝油)

這是由鯊、旗魚、備等的原料魚肝，所提煉的油，在本省多採取鹼被捕化法，即將肝臟

切碎後加入適量的苛性訥溶液，以使肝臟組織消化，使袖質易在黨熟過程中溶出，一般認為

具有下列三項優點:

@原料肝中所含有的游離脂肪酸 F 大部份為 NaOH 所中和，故所得肝袖，酸價很低 O

@能使肝臟組織溶解，其油質可以充分惹出，適用於含油量較少的肝臟原料。

@黨熟過程中， NaOH和脂肪酸所生成的肥皂，能吸收色素並可包里肝臟纖維等雜質而

沉澱JJX懸浮，可得比較清澄的肝泊。

但其缺點有:

@如果使用的 NaOH 過多，往往使油質化合成肥皂，減少油量，誰他命 A 、 D也被皂

質吸著而濃度並不能增加 o

@煮出液的粘度增加，使油質的分離增加困難。

@利用鹼液製油法，並不能使肝臟中含有的水溶性維他命和其他未知成長促進物質同時

提瑕。

一般利用鹼液消化以製造粗製肝泊，其過程如下:

刊原汁肝的收購一一在本省原料魚肝的集散，主在高雄、蘇澳等出產鯊、偽、旗魚的漁
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港，這種魚穎，在魚市場起岸後，由市場的承銷人，將魚肝臟剖出集中，預先用標售的方式

，每月武數月一次，和魚肝油廠商訂立魚肝臟的買賣契約，得標者在其規定的得標期間以內

，每天派人至市場收取剖出來的魚肝，運至製造廠加工製袖，產肝不多的地方，如花蓮、基

隆等地，則由製油廠商各別自行拾購，互支委託某一承銷人集購，製造廠商，必需在較大的產

地，各別設置製造場所，以備標到魚肝時可以立即開工製造，標不到時抵好休閒等待下次的

投標機會，因此，這種魚肝泊廠，都是設備非常簡陋，在平時即使找尋都會有困難的家庭式

小工廠，因省內原料不多，無法供應各廠經常開工的需求，故標購原料，往往競爭相當熱烈。

(::1肝臟的遠利一一標購或集購到原料者，每日派人到市場，將剖出的原料肝，運問製造

場所，先將種額不同的肝臟，于以選別，例如鱗魚肝臟和鯊肝臟，由於肝臟組織不同，含油

量不同，維生素含量不同，所以不能混在→起採泊，又同種類的肝臟，原則上也加以選別，

這因為在臺灣外銷粗製肝油價格，含維生素 Å 10 ,000 iufg 以下者，由於負擔昂貴的運費

，故不寫出口面歡迎，售價較低，維生素A含量在10 ， 000 i.u.fg以上者，易於出口國外，售

價較高，因之，因為鯊魚肝，由於含A量高低不一，必鑽在原料處理時，實施選別，預先估

計油質含A量的高低，分別處理，法將每塊魚肝，用刀橫向切斷，使露出肝臟的內部組織，

用飽和的三氯化餅的三氯甲院溶液，注於切斷面，現其背色濃度高的，則維生素A含量高，

濃度淡的含A也低，將原料分開來製造，又含有腐敗臭的原料，肝 F 同時子以分閱或廢棄，以

免將臭氣移行在製品肝泊中。

同洗糕{一原料肝臟中，往往混有血液和泥沙等雜質，應手充分洗蝶。

關切碎一一將洗祖輩後的肝臟，用切碎機 (Ohopper) 切成泥漿狀。

國鹼?最消化一一鹹液消化的目的，在於使肝臟組織溶解，以除去妨害油質潛出的不溶性

成分，同時中和除去油脂中含有的游離脂肪酸，消化肝臟組織需用的 NaOH 量，常視原料

而不同，本省一般的肝油工廠，使用量多在對肝臟的 3%左右，使用時先潛在水中，加入切

碎的肝漿中，消化所要時間，普通寫在上午處理原料後，即任其放置，至整日上午再行者熟

，其實如果將原料肝加熱歪曲。0"，5000 ，則消化一或三小時已充分 o

同煮熟一一還是加熱使肝臟組織中油質潛出的工作，由其設備的不同，有下列三種加熱

方式:

@直'k黨取法:在鐵益中，先加入約當肝臟二倍量的水，用蝶、木柴等燃料，直火加熱

至沸後，投入切碎的肝臟，一面攪拌，一面加熱，使溫度保持在約 100 00以下，待充分讀熟

，組織全部溶化，油質浮上，即可停丘加熱，而靜置之，為求油和水游液的易於分離，在煮
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熟過程中，有加適量的食鹽，或用海水煮熟，隨時鞠取浮上的袖，殘液再注加熱水將油脂克

分煮出，並使分解液的粘度降低，易於分取油分 o

本法設備簡單，不需鍋爐，適於漁村小姐模的製造，在本省如宜蘭的南方澳，新竹的南

寮等漁村，多有採用。

@直接蒸氣法:這→加熱方法，多用三個柴油桶垂直鐸接成笠，堡(桶)底製成圓椎形

，團椎體底部裝設活嘴，可由其啟閉導出鑫內的油液或潛液，笠內安裝二吋徑的蒸汽管，管

端閉塞而在管壁開若干個小孔，蒸汽可由小孔噴出加熱，同時也收攪拌之效，原料受熱，則

肝油溶出，浮集上層，水溶液大部沉至下屑，可就上部鞠取浮上油，聲波再用遠心分離法或

靜置法完全分取油質，所用蒸氣壓力，為25"，，30磅，蒸煮時間約15"，，30分鐘 O

@間接蒸氣法:這是利用三重益等設備作為加熱容器的方法，比較地少見 o

怕誘導油 (pick up oil) 的使用一一使用賄、旗魚、鯉等含油量較少的肝臟採油時，

常在煮熟過程中加入 8 "，，10克(對肝臟量)的誘導袖，一般多使用低單位的鯊魚肝油，或植

物油如花生油、豆油等，但鯊肝油製造時，並不使用 O

(I\) ì由分的分離-一一像樣→些的工廠，多採用遠心分離機，但設備簡陋的小型廠，還是採

用人工的自然分離法，這無論就油量的採收率或油質霄，都難免較差。

關水萍的脫除一一採取的袖，仍難免有水分和蛋白質等固形份的混存，利用自然況降法

子以脫除 O

的翠柏一一一經晚除水倖後的粗製肝泊，即可以裝桶，或在接桶前一度將製品混和成維生

素單位含量均→化者，再行待售 o

(::t:)採油率和計價一一普通鯊肝的採油率約為50克，備接油約為 7"，，10克，售價視維生素

A含量高低而並不一定 O

1. 2. 外銷用原油的晶質標準和其槍驗法

外銷用粗製原油，我國國家標準規定如下:

1.適用範圍:本標準適用於含維生素甲 5 ， 000至40 ， 000 國際單位之外銷用魚肝油原油 O

2.維生素可每一公克含維生素甲 5 ， 000至40 ， 000 國際單位，其實際含量應與標明值相符

，許可差不得超過標明值之 8%0

3.酸價:應在3.2þ)，下 O

4.水分及夾雜物:應在 1%以下 O

5.氣味:本品稍帶特具之魚臭，但無刺激性及不良敗油性之氣味，加溫時亦不得發散異臭。
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6.檢驗:本品之檢驗適用 CNS 1223 , K 327 魚肝油(外銷用原油〉梅驗法 O

又魚肝泊原油的檢驗法，中國國家標準如次:

1.適用範圍:本標準規定每公克含維生素 À 800 國際單位以上之魚肝油原泊之檢驗方

法 O

2.維生素À: 依下列方法測定之 O

2. 1. 試藥:所有之試藥不得含有過氧化物 O

2. 1.1. 酒精:以試藥用酒精還元再蒸餾(加氫氧化餌及鋒末) ，除去初餾及後餾

份各10% 0 

2. 1. 2. 異丙醇:純度99克，以再蒸餾水為對照，用 10mm 矽製液槽測定其吸光度

，其吸光度應手在350至320mμ之間0.01以下 9 在300mμ0.05以下 O

2. 1.3. 無水硫酸納:化學試藥級 O

2. 1.4. 乙瞇:以試藥級乙瞇再蒸餾後除去前後餾份 10克，不得含有過氧化物，

用10mm矽製液槽測定其吸光度，以再蒸餾水為對照，在300至350mμ不得

有吸收 O

2. 1.5. 50克 (W/V) 氫氧化紳溶液 O

2.2. 試驗方法

2.2. 1. 皂化:秤取魚肝抽適當量(以其維生素A之含量而定)加130ml酒精及 3ml

之氫氧化押溶液用褐皂化瓶(不可用橡皮或木塞)在水浴上還流叢沸30分

鐘 O

2.2.2. 抽出:冷卸後加水 30ml移至揭色分液漏斗 (Sguibb 式較為適當〉用乙酷

一次 40ml反覆抽出四次，將乙瞇集中在另一個分液漏斗，用水每次 50ml

洗撫乙瞇抽出液，起初靜靜地搖 9 第三次後用力搖動，洗至洗液加盼眠不

現色為.11:'然後將乙陸移到水浴上蒸發約 50ml ，加入 5 至10公克之無水

硫酸納，放置數分鐘後，過i慮至 100ml之定量瓶，無水硫酸釣用乙魅洗後

，加三氣化錦(SbCl3) 不得皇青色 O

2.2.3. 測定:將乙腿抽出被取出適當量，不加熱在真空中或吹入Nz或002 氣體蒸

發乙瞇，蔑渣辯解於適當量之具丙醇 ， (使其在 325mμ 之吸光度為O.生至

0.8之範圍，武 1ml 中含有 8 至15國際單位之維生素A之濃度) ，將此其

丙醇溶被用分光光度計測定其310 , 325 ， 334mμ之肢光度 O
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2.2.4. 計算:從上面求得之吸光度用新改訂之 Morton-Stubbs-Oser 之補正公

式求出補正豈容 f

f=6.815. E325-2.555 • E310-4.25 • E334 

, 0/ 
E ia825仰乘睬，再乘以換算係數1830 就得維生素A值

E吋i兔 3仰2站枷5仰仰μ ×泊fx札183扯I叩Uj旭g 

註: E325 , E310 , E泊的係表示各渡長之吸光度 O

Ei危 3伽μ係表示 1 克溶液用 10mm液槽 ， 325mμ 之吸光度依下

式計算維生素A含量，維生素.A (mg) =O.549(A325)jL.0 

式內: .A325為325mμ之吸光度測定值

L為吸收槽之長度 (cm)

C為樣品重量 (g)

上式內常數0.549改為1830部得維生素A之USP單位 O

3.游離脂肪酸:取魚肝油樣品 5 至10g 精確秤定，移置300ml 之三角燒瓶中，加中性酒

精乙瞇溶液150ml 使充分混和後，滴入盼敢試液數漏作為指示劑，以 Nj10 氫氧化押

液滴定至呈淡紅色為丘，並依下式計算游離脂肪酸之百分數 O

游離脂肪酸(以油酸計算) %=旦旦墨畫11::紳液使用量些!2~5.61 x 0.5 
試料恥 (g)

詮:@酒精乙酷溶液之配法:係酒精對乙酷之容積比率 (1 : 1) 配合之 o

@如樣品中游離脂肪酸含量甚多，時取樣量宜滅至5g以下較狸。

@樣晶之顏色濃厚時宜使用適當之指示劑。

@以氫氧化餌液滴定時，因由於齡敢所星淡紅色之終點，隨時間過逝，顏色會消失，故不得

再繼續施行滴定。

4.水分:預先秤取海TtÞ或輕石末約 20g置於白金血(或用鎳、及鋁製蒸發血〉並另附一

小玻璃棒→併乾操秤量後，再取樣品約 1 至句，加入血內，精確秤定，用玻璃棒攪拌

均勻，在水浴上時加攪拌，使其蒸發乾洞後，移入乾煥器內，在 100至105 0 0 乾燥至

恆量，然後秤量計算水分。

5.雜質:秤準樣品約50g於燒杯中，投入乙隧約 250ml ，使溶解後以重量已知之濾紙施

行過i濾 p 燒杯及附蒼於濾紙上之油污分，繼續以乙瞇洗淨，完全除去油分後，經乾燥
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粹盤求其增加壘，貼得雜蠶豆童矗立良依下式計算繼賞之百分數。

一濾紙增加蓋章 (g)
雄質(%)一 一一 xl00

試料 (g)

1.3. 魚肝油膠蠹先

道是將強魚肝袖裝入膠聽中，使使於撓帶和服用，膠囊的材料是可以食用的牛皮膠，先

製成柔軟的皮膜二肢，放入鋼損或鍋製的二枝多孔模型嶽合，納入製丸機強權之，即油入孔

穴，穴外皮膜切斷，隔密合成球，各個分雄，取下過別，說瓣，乾燥後，接瓶包裝出售。其

製造程序如下:

i斗溶勝一一一先2選購品質優良的牛皮膠作為膠黨的輝料，供魚肝油丸製造的牛皮膠，必需

為無位，透明，無臭，粘力強大者，先用毛翩翩去外表可能約是奇的草鞋唉，或包授的車屑、紙

屑縛，然後用冷水迅速洗淨，罷入鍋製或鋁製鍋內，外鍋在游說$中使膠漸漸溶化，溶化的溫

度，以保持囑潛在9000 左右，鍋內膠液液混在筋。C 前後為笠，悶為溫度過高，或恆溫良時

間的加熟，往往使膠的帖力減退，約經一小時，膠塊日可完全帶化成液狀，如用木棒作流下

試驗，應完全成液狀，不再有塊狀物落下為度。

同時，在還膠液中，加入甘油約 8 "，，12克，砂糖約 8 "，，10克，加入甘泊的白的，在使膠

膜略帶暖濕性，製成膠丸能帶有彈哇，不致落地立部報蟬，彈性的程度，以調整至自三四尺

高度落下，可以離地鵲起約→尺左布為適度;砂續寫的以甜味，並輔助甘油葷的不足，甘油

和發糖的加入麓，視氣極悶不一定，大體上夏季氣溫誨，濕度囂，加入壘酪盤減少，冬日空

氣乾躁，用盤稍增加 o

~給 i色…一膠海軍成後，由於溶煮過程中攪拌的影響，因之粘瀾的膠液中，含有徵細的小

2語氣泡很多，如不設法除去，製丸後可能趨成漏泊，且球面如麻點，極不美觀，所以必需將

造些小氣泡驅除掙壺，除泡的方法，普通用二靈除泡楚，在輔層中連少最蒸氣，保溫 3 "，， 4

小時，氣泡擺漸上拜，華集在膠液表面，或問時兼利用真空抽擒，加速氣泡的上井，梅去表

層組空氣冷卸的膠膜， gp得透明澄清的膠薇，膠液脫泡就緒後，方能自膠液容器最下部的膠

液晶口流撓製膜，除泡的保持蘊度，約為 70""鉤。0 ，過低則膠波粘度太大，氣泡不易上昇

;過高不特影響膠濃的粘力'Jl膠被內的水份，因受強熱復化作小娟、泡，滋生不紹，不易將

氣泡脫蠱，又所合抄糖分，因受熱碳化，使膠液黃色，減噬了製品的價值。

目單棋一一膠破除泡經清掙透明後，聽熱褲挂在約 8 吋左右的正方形不銳鋼板上，使通

道一定距離的間隙，財路被均勻地接倚在這鐵板上，成為一層薄膜，略艦放冷，再經加熱脫
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(甘洗淨一一經乾煥後先用汽油，繼用丙轍，洗去?由球外面附蒼的油污，使表茁清淨。

vï)遠利一--)得過大或過小，或形狀不盤，及漏油、含5試治等;近1丸，于tJ、剔除，然後可以

接瓶 1:1:\1# 0 第2.19閩示油丸的選別工作在進行中 O

1.4. 現自魚肝油

乳白1.{~肝油 j立在清魚肝irl，內，加 ll~拉J lJW等乳化持IJ 不11水、前料等婦1米劑、的 J/ü;粥，棍和後

m乳化機使均勻乳化，製成乳白色濃閥芳香甘美的藥用肝?fÌ1乳劑， [lJ)圳白質成細粒子的分散

狀態，能使腸胃駛溺者易於吸收，近年吏1'1"配{ii水溶性維生素B萃，能發揮多種維生素的綜

合祖乘效果，在本省製售的打美達化學澈的美注。1\縛， t品 i盜興維他命油廠的漁人lí呵，劉明魚肝

~fil廠的鯨魚牌等各種製品 O 乳白魚IfFìtÌ1製造技船上的要ft點，在於CD~n泉水手niHl(l"J l七例欠妥，

或乳化後粒子集合，往往引起抽質和l水份的分離;@為了避站ìfi!質和i水份的分離現象，雖然

可以參加乳化劑以防丘之， {內部i乳化WJ過多，將在氣過降低n主造成乳汝太濃，不易自瓶-口站

出的情形，不受消費者的歡迎;@如凶製站峙的不潔而感染細的成眉宇素，常使乳化劑的膠質

分解，這也是促成肝?HI乳齊!分離的膩的之一 O 聞之， III ìrll乳劑的製造 )h夫和配方，各廠都嚴

守他甜，乃至謝絕任何人進入參觀， 1l示例，茲舉:配方一蟬l~llr- : 

i臼單位肝泊 (15 ， 000 iu/g) 15 kg 

低單位肝油 (500 iu/g) 15 kg 

精製柚子油 14 kg 

其醬醋膠粉 (Tragcantha) 1.2 kg 

阿拉伯樹膠 (Arabia gum) 0.9 kg 

甘 ;也 7.0 kg 

食用防腐劑 0.080 kg 

次亞磷酸鈣 0.100 kg 

次亞磷酸的 0.100 kg 

積雪 M 0.010 kg 

ff 本+ 300 C~ 

蒸餾 水 30 kg 

在上面的配方藥物中，自低單位的魚肝油，旨在;V~j合IJ r ìfi1乳劑的維生素A 、 D單位合;在

;精製搗子泊，舔了講節維生素A 、 D的合益;外，也兼有減拇腥味，調節合抽泣的作用;賞

者樹膠粉和樹膠品乳化劑;甘油路調節結棚度，且與棋精悶悶。'時加甜味;次亞磷酸鹽對助
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合製劑，不論目製或省產，市售種績很多，但日本所產的海人草，藻體短小，且多附蒼砂粒

泥塊，絕大部份均由我國輸入，且認為我國產者，多為優良原料，而本省製藥所需海人酸，

反需自日本輸入，民國五十九年，景德製藥廠，於臺北在市郊士城鄉，設廠由海人草原料，

提煉純粹海人酸成功 9 製品除內銷外，還反能向日本輸出，近年日本方面，雖人工合成海人

酸 P 早已成功 P 但製品成本 P 尚不能與天然原料提煉者抗衡 F 文對於海人草的人工養殖方法

，亦展開研究試驗中，是以對此具有悠久光榮歷史，且對國民保健和經濟價值有利的海藻資

源，如何充分開發利用，實為一極為迫切需要的問題。

生藥原料海人草，學名 Digenea Simpler (Wulf) C. .Ag. ，屬於紅藻類的 Rhodo­

melaeeae 種，生長在暖海流域的海底，或珊瑚礁上，故地中海、紅海、印度洋，經東沙韋

島、臺灣、琉球、日本南部的九州方面都有生產，在近海自千潮線附近起至約5--6尋深處，

天然自生，葉體烏黑梅色，里圍住狀，直征 3 -- 7 mm ，全長 7 --25em ，成種文狀，或不規

則的分歧，外面有無數細短叢毛狀小枝，葉體常有桂藻類、綠藻類、紅藻類等附蒼 O

本省於日據時代，曾設有海人草生產組合，作業人員，多為琉球人，作業區域，亦以東

沙霉島為主，光復前的產量如下:

別 l 民 22 民 23 民

產量 (k叫 …l …l 

民
vo qnH 

26 

n
δ
 

qo 
叮a' 。

且

Qd qd 
。
且

44 
ρ
0
 

, 可
i

呵
。

可
i 18 ,704: 

年 別 民 27 民 民 29 民 30 民 民 32

產量(叫… 476 , 824 458 ,450 277 , 320 344 ,485 

光復後仍暫准琉球人在東沙、南沙華島採藻，民國44年以後，我海軍收間， 54年 9 月，

由行政院退除役官兵輔導委員會所屬南海資源開發研究所接管，目下約年產15萬公斤左右，

每年於 6 "，10月潛水 9 由附蒼的岩上採集，在海灘日乾 2 "，， 3 日，乾燥後的海人草，復經一

度篩除碎石、雜質和混雜的綠藻纜，用麻袋包裝，每袋裝的旬，運臺銷售或轉行出口 O

2.2. 海人酸的研究沿革和海人酸的組成

海人草的驅蚵有效成份，近數十年來，日本頗多學者，不絕致力探究，例如田中民初認

為是一種植物鹼(.Alkaloid) !)定名為 Digenium; 武由民認為可能係一種配醋體(Glyeosid)
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;鶴田民認為可能係一種 Pectin 般的類似體 o 豆豆1953年 1 月，始由大阪大學教授村上民等

抽出結晶狀的有效成分，定名為海人酸 (Kainie aeid) ，化學組成為 CloH1504N .H20 ，分

子量c231 • 259 化學名為 2-Carboxy-3-Carboxymethy 1-4-i 

造式如下:

H 2 C", 
;C ...... HC-CH...... CH2COOH 

HaC/ 
H 2C CH-COOH 
\N/ 

H 

α由Kainie aeid (eis) 

“-Kail1 ie 酸是一種無色針狀結晶，原寵含有殼，約為1.56 (筆灣產)--1. 79 (琉球叢)

況。此外還有一種立體異性體，其構造式為:

已 o

宜。U
A 、C一立C-CH... ...CH2COOH 

II3 C/ 
H 2C CH-COOH 
\N/ 

H 

α-Âllo kai l1ie aeid (trans) 

α-Allo kainie aeid 為無色性狀結晶，但含量很少，聽是海人酸全收量的 1/100"，1hoo 而

2.3. 海人酸的製取

將原藻海人草，用的。C 左右熱水抽浸，其浸液先用強酸性陽離子交換樹脂處理咬著後

，以稀 NaOH 液躍出，此帶出:夜千年使通攝弱酸性陽離于交換樹脂，將浸液真空濃縮蒸發，

然後，製得結晶海人酸 Q

2.4. 每人草製齊IJå'Ú藥理作罵和藥殼

海人酸能使睏蟲的運動，初則興奮，離以麻痺，因使蜘蟲的神經和筋肉發生纜孽，麻痺

後，喪失運動能力，由於宿主腸的擺動 F 結果被拼出體外，也有人認為海人酸可能和蚵蟲的

氧化還原酵素作用有關，據武回民報告，認為生藥海人草的粘質物和無機鹽頓，能防.ú:驅蚵

成分的經由腸壁被吸收，所以有持續毒蚵的作用，且一般都有促議通便的性質，故能較易排

路蟬蟲;又海人萃的有效成份海人梭，對人禮品毒性很弱，幸自使餾蟲j竊薄的量昆較，其摺安

全帶極大，所以結果極少副作用，最適於幼兒驅岫之用，武回民曾用極葷的山站寧(一日

O.2",O.3g) ，向時外加硫酸饒等瀉劑，以與單珠海人草煎劑(一日 20g) 比較，認為海人草

無副作用，並有卓甜的驅蚵效果 o
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參、水產冷凍加工品

I 水產冷凍業才說況

本省水產冷凍業，向以製永及漁獲物之短期冷藏保管，為經營之主體，較為大型的水廠

及冷藏庫，集中在遠洋拖網漁業基地一一一基隆及高雄兩漁港，其他全省各市鎖及魚市場所在

地，均有7](廠冷藏庫等拖設，以便利漁用永之供給和魚貨運銷，全臺灣區製)K 、冷藏及凍結

工廠共計 435 家，其中除兼營永棒店之最小說模廠商約壹百家外?正式加入製;7](冷凍工業同

業公會者332家，全臺灣區每日製水能力4 ， 300公噸，財水庫共計 6 萬立方公尺 9 冷藏室共計

30萬立方公尺，永塊年產量95萬公噸，其中漁用永之生產約為65萬公噸，此等工廠中，每日

製永能力超過100公噸之永廠共有 4 家，每日生產10至 100公噸之水廠約為 100家，具有冷藏

能力10至50噸之工廠為數最多， 500至1 ， 000p頓者 8 家，略有超過 1 ， 000 噸之冷藏能力者，在

木省己可稱為最大姐模之冷藏庫，而僅有 4 家 O

在民50年以前，本省冷凍魚蝦之外銷甚少，每年未達新臺幣一千萬元，在民國50年以後

，不但海外基地轉口之冷凍備外銷逐年增加，省內水產冷凍加工品之外銷亦開始打開國際市

場，民國60年海外墓地轉口之冷凍魚、外銷量達美金錯，615 ， 000元(新臺幣19億445百萬元)

，而省內工廠外銷之冷凍魚蝦共計為美金鉤， 500 ， 000元(新臺幣11億生千萬元) 0 歷年冷凍

魚蝦外銷金額之增加情況如第 3.1 圍所示 O 目前全省水產冷凍土廠共有31家，其凍結設備大

多數採用管棚及風扇併用之送風式空氣凍結裝置，其凍結能力在 10""，，20 噸/日者為數最多。

每廠平均外銷金額每年約為美金一百萬元 O

I 一般冷凍力。五品

1.凍蝦

1. 1. 薑灣的蝦類生置量

本省作為凍蝦類製造原料生產情形，以民國五十九年為例，蝦領年產約三萬餘111頓，總值

新臺幣六億餘元，蝦姑年產約2 ， 000噸，總值新臺幣伍仟餘萬元 o
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本省軍年冷凍魚蝦外銷金額

凍蝦的種類和一般製造方式1.2. 

凍蝦的種類很多，本省外銷冷凍蝦的名稱，處理方法，製成率等如第3.1表所示:

臺灣 J省外在自冷凍垠的處理方法和梨成率

項目 名 稱 處 理 方 法 製成晶百分率

1 帶 頭 大 蝦 帶頭帶殼留足 90-93 

2 去 頭 大 蝦 摘頭帶殼去足 55-58 

3 l 大 蝦 仁 摘頭去殼 43-45 

4 熟 蝦 仁 摘頭剝殼除腸煮熟 25-26 

5 生 蝦 仁 摘頭剝殼除腸 34-40 

6 蝦 姑

尾 摘頭帶殼去足 35-37 

7 蝦 自古 肉 摘頭剝殼除腸 23-28 

8 |赤殼蝦姑肉(摘頭剝殼除腸 23 

在 3.1

製鐘時，將蝦分別處理成適當的樣式，在流水槽中，充分洗淨，將附蒼的內臟武卵等完

全洗去，除腸的製品，尤需注意，勿將腸管殘圈，留撓足的製品，洗游時還要注意勿將撓足

斷落，以免影響製成率。

?洗淨、滴水後分別大小裝盤，接盤時大蝦為使外表美觀，背部向上，加以整齊的排裊，

小蝦則多製成蝦仁，包裝方面供出口外銷的多為100z裳，或→磅， 2.5磅、 5磅裝，凍結裝置
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多探管棚式，往凍結盤中略注冷水，使蝦與蝦相主問叮以密若17)(結，結成凍塊，以免脫盤時

的崩裂，脫盤後浸入冷水中上下數次，施包永衣，裝入塑膠袋內封口，再數塊→箱裝入紙箱

，塑膠帶扭紮妥當 o 蝦頓在凍結中常因乾燥而成自繭，故不得不採用遺風式凍結裝置，並應、

設法防血凍結時之過份乾燥 O

抽除腸管的製品，可先用塑膠袋裝好後行包裝凍結 O

1.3. 凍蝦加工的各項問題

煮熟剝殼蝦仁的製造，其程序如次:

@選別→@洗梅、滴水→@剝殼、煮熟→@冷對1→@裝盤→@凍結→@包永衣→@包裝

除腸管的熟蝦仁，都在生的狀態先剝殼去腸後煮熟，煮熟採用一次煮熟者，大概用 8-..

10%的食鹽水，煮 4 分鐘;採用二次煮者，第一次先在清水中煮三分鐘，待蝦體浮上水面為

度，乘熱剝殼，剝出的蝦仁，再投入 Be' 8-..15。的沸騰食鹽水中，第二次煮30砂"，"，60抄鐘，

目的在加附鹽味，加附鹽味後急冷，裝袋凍結，包永衣，包裝 O

1. 4. 凍蝦加工的各項問題

1.4.1. 變黑問題和其肪丘方法

蝦在71-:藏中或者凍結冷藏中，其頭部、尾扇、或者足部的殼上，常會出現黑色的斑點，

這種黑變，快的時候在漁獲俊不多幾天便會出現，武藏的時間愈久 P 愈加明顯，即使完全沒

有變黑的，但在凍結冷藏中，起初變搗色，後逐漸變向黑色，這種變色的原因，是由于蝦類

的肝臟中含有→種色原物質所謂委員乾酪氯基酸 (Tyrosin) 或其顯似物質，因氧化酵素的作用

，變成了黑色素 (Melanin) ，是一種酵素作用的變色 O

目前基隆市小型蝦拖網船多使用棚砂(過棚酸訥)以防血變黑和腐敗，惟瑚酸和棚砂對

人體有毒性，目前幾無一個國家許可作為食品防腐劑，人體為攝取多量的瑚酸或瑚砂，.可引

起消化器和神經系的急性中毒，又因排泄緩慢的關係 9 連續攝取少量，亦有發生慢性中毒的

前例，前年銷往義大利的凍蝦一批，被該國驗有棚酸鹽存在而遭退貨，本省衛生和漁業當局

送經明令制丘，但禁者自禁，用者仍用，似有加強取締的必要 O

肪丘凍蝦變黑的方法，可於凍結冷藏中，設法完全遮斷空氣的接觸，例如完全包被永衣

或氣密包裝，財藏在一2000以下的低溫，此外在鮮蝦武藏時，用 Na2SOa 或 NaHSOa 的 1%

7.K帶被;維生素 o 8和檬樺酸92配合的1%7.K溶液;或維生素o 0.5克的水溶液，浸潰10分鐘

，可以延阻變黑，凍結的時候，用 NaHSOa 的1%水溶液，浸潰20""，30分鐘後再凍結，或用

維生素o 0.5%的水溶液包永衣，都有防庄變黑的效果 O
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文凍結前充分水洗，也很有效，因為經過水洗除血液愈完全則黑變的發生意少，蝦的血

青素 (Haemocyanin) 雖然無色，但受氧化而帶背色 9 流動性減少 9 不易為水洗所能除去，

所以同樣水洗，鮮度好的有效，同樣，如果在凍結前浸在冷水中，勿使接觸空氣且保持低溫

，當然也有效果。

煮熟的蝦，一經加熱，雖酵素已被破壞，以後再沒有變黑的困擾，但在煮熟以前，黑變

還是進行，所以也應該採取同樣的防ll::方法 o

1.4.2. 煮熟剝殼蝦的衛生問題

煮熟剝殼蝦仁多直接供食用，所以製造上的衛生管理，必需注意週到，生蝦附有相當多

的細菌，一經煮熟，當然急激地減少，但在剝殼過程中，或手不清潔 9 或在凍結前的放冷時

，長時間放置于高氣溫中，則又使細菌激增，同時，如果用水污濁，或製造工廠的衛生狀態

不良，或直挨、蒼蠅亂飛，更增深一層污染 O

1. 5. 冷凍蝦額的國家標準和換驗法

外銷用(暫行標準)冷凍蝦類的中國國家標準(總號 2300顛哥~ N 149) 我國于53年3月 7

日公佈，經56年3月及60年4月兩次修訂，其內容如次:

1.適用範圍:本標準適用於經揀選、清洗等處理之冷凍鮮蝦及煮熟蝦額(加調味者除

外)。

2.種類:分為全蝦、摘頭去腸、及摘頭去腸剝殼三種 O

3.形態:全蝦應保持生態固有之完整形體，並無體內碎裂或其他損傷，其凍結型塊2頁未

變形~破裂 O

4.色澤

4.1. 應具有蝦潤固有色澤，但帶殼鮮斑節蝦可准有輕微之紅色或尾部之輕徵黑變 O

4.2. 去頭大蝦切口呈白色，身上旱原來色潭，去殼小蝦肉，呈粉紅色身上皇原來色

澤 O

4.3. 加熱處理者，須無由背肉 (blue meat) 所引起之背色或其他變色部份 O

4.4. 蝦肉不得有因冷凍乾燥而旱灰白色之部份 O 斑節蝦帶殼者，蝦殼表面因凍結乾

煥而變化不顯著者 O

5.氣味:應、無硫化氫臭、氮臭、或其他異味臭氣者 O

6.選別
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6.1. 大小整齋 O

6.2. 不得混入具種蝦類 O

7.雜物:不得附黃土砂、肉屑、及其他夾雜物 O

8. 包主K :包7K頑透明，並足以防止乾燥者，但已有足以防血乾燥之包裝者，可免施行包
十 0.3 斗 0.2 十 0.057t 0 包7t蝦凍塊內蝦之掙重 9 分為 2 一一 O 去斤裝， 1 ~èí 公斤裝，及 0.5~Õ

斤裝三種，如國外要求其他重量之境定者 9 得依照雙方之協定辦理(調提出有關文

件) 0 

9.溫度:凍蝦之中心溫度鑽在負 2000以下 O

10.掙重:除去包永經解凍後，其重量應在標記上所標明之內容重量以上 O

11.衛生要求:應依照輸入國家現行有關法令之規定 O

12.包裝:內匣及外箱應採用堅牢質密，能耐水及耐泊之厚紙箱或瓦楞紙箱，其匣箱應保

持清潔完整，外箱應用鐵皮帶或塑膠包車拉之 O

13.標識:包裝區箱回應標明下列各項 O

13.1. 品名與處理加工法及製造日期 O

13.2. 商標與製造廠商經售商號 O

13.3. 掙童及包裝現格(大小、等級、單位個數等) 0 

13.4. 出產地及中華民國臺灣產(臺灣字樣限臺灣區適用)字樣 O

14.檢驗:本品之檢驗法依 ONS 2301 冷凍蝦類檢驗法 O

又中國國家標準冷凍蝦類檢驗法(總號2301) ，中央標準局于53年 3 月公佈，自 56年10

月至60年4月，經先後修訂三次，其內容如次:

1.適用範圍:本標準規定外銷之冷凍鮮蝦及煮熟蝦之檢驗方法 O

2.檢驗場地:凍蝦施行採樣及官能檢驗時，應於冷藏庫內或鄰接冷爾庫而保持 1。可以

下之外問清潔場地行之 O

3.冷藏溫度:冷藏庫內之溫度應先測定紀錄不高於零下 18旬，相關濕度不得低於90%

，蝦體之中心溫度，散裝蝦於堆集之中心處插入檢溫器翻定之，凍結蝦塊之中心溫度

，於凍塊側面鑽孔插入檢溫器測定之，每批檢捌二次之紀錄平均數為中心溫度，但二

次溫度相差至 300以上者增檢一次 O

4.聞機採樣:依下列之規定方法採取樣品 O
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4. 1. 散裝堆集之凍蝦，由中心及上、下、左、右、前、後分別機查採樣，抽撿 1%

樣品 o

是.2. 但裝之冷凍蝦20件'þJ. pg龍據5件，不是5件者聽全數閱驗， 21件'þJ.上每增加10件

開驗1件， 101件以上每增加件加開1件，零數整計 O

4.3. 檢驗成解凍所需樣品之數量，散裝每種不超過1至2公斤，凍塊每種揀取2至5塊

(100公斤內2至3塊或包， 100去斤以上4至5塊或包 0) 接餘樣品當場發還。中

心溫度之檢驗，應於解凍前為之，如必要施行化學檢驗時，應就解凍後之樣品

為之，不男採樣施行 C 細菌險驗者依第7. 1. 2節境定另行探樣 O

5.解凍方法:就其檢驗中心溫度之樣品實施之 O

5. 1. 解凍地點:樣晶解凍必鑽在冷凍廠或冷藏庫之外間行之 O

5.2. 澆水裝置:舟容積大於凍境(搓品〉鐘韓三告以上登盈豆豆水禱， 13至是15公黨自

來水龍頭下，用橡膠管連接流水直違盈桶底部 O

5.3. 樣品裝袋:凍結蝦境(樣品)秤重後，裝入厚度0.02公釐之塑膠袋中，袋之大

小以適合裝入凍塊為度，盡暈排除空氣後，密封袋口，防水分浸入(將袋口重

疊捲摺後用繩纏繞繫緊) ，袋面用臘筆編號並記明凍塊重量 O

5.七 了中洗解凍:裝妥樣品之塑膠袋，置室主播中吊鐵絲顯及石境等物鎮壓袋上，毋{吏

漂浮水面，然後開放龍頭使流水注入盈中:中流(勿腔:中袋西)至透視體表永層

脫落成探摸袋中樣品解散，且表層開始軟化為正 O

5.5. 評記淨重:取出樣品於 CNS 386標準篩孔寬1至2公釐之金屬試驗篩內i慮乾3分

鐘，秤記重量，外層如仍有凍永，俟繼續溶解後再行秤記主質量 O

6.品質燒驗:凍結狀態、毛重、大小、色澤、整齊、異種混雜等，於揖轅詩就并觀機查

之，下列各飾於解凍後行之 O

6.1. 氣味:剝折蝦肉，.置手心撞住或壓破約10抄鐘，以嗅覺檢查有無硫化氫臭、氮

臭、及其他與臭，必要時(即程度難以分辨攘者學執時)得1"r{t，學機驗(參照

CNS 1451) ，其揮發性鹽基態氮不餾過38mgj100g 0 

6.2. 掙量:施行解凍後，淨重機瀾，如係粒凍蝦麗秤記解凍種去水之蝦之掙童(包

括小盒) ，按箱數秤記 5 至10箱，求其平均數，未裝箱者，求其解凍百分比增

減率，如係挽凍蝦應秤記瀝去水之蝦之淨重，秤記2至5塊求其平均數，秤鞏廬

持合標記掙鞏以上為原則 O
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6.3. 大小:每容器或同一永塊之蝦體大小，須檢別為→致，日機應無顯著之差異每

一凍塊應完整無損，尺測時其大小以不超過下列規定，下列二項超過規定之凍

塊，每批所樣品中不得超過二件 O

6.3. 1. 普通小型蝦每凍塊中相差長度超過1公分以內者不得有10個以上 O

6.3.2. 大型斑節蝦等長度相差超過2公分以內者每凍塊不得有2個j;J上 O

6.4. 接雜:蝦體平舖檢驗台上，檢視有無異種蝦、砂土、肉屑、或其他雜物，並分

別紀錄 O

6.5. 色澤:蝦色檢驗應於明亮之天然光線下辨認之 O

7.細菌檢驗:依 CNS 2300標準第10節衛生要求之規定，如機驗機關認為有污染細菌可

提時，或申請人提出輸入國對冷凍蝦續要求檢驗致病細菌者，按下列方法實施:

7.1. 樣品之採取及準備:

7. 1.1. 供檢樣品之採取，應事先準備i成菌容器(廣口瓶、塑膠袋、濾盤)攝子，

以無菌操作法，檢取解凍之樣品及其溶解之水水，並附記檢驗號碼、時間

、地點、形狀、及色澤等 O

7. 1. 2. 揀樣數量，散裝者脫殼蝦肉300公克，帶殼蝦600公克，凍結蝦1至2塊，樣

品應放入滅菌廣口瓶中 F 或接塑膠袋置7~筒中，儘速進達檢驗室，如暫存

於 80C以下之永箱者，應於4小時內進行機驗，如超過4小時應記明 O

7.1.3. 帶殼蝦用棋菌攝子及解剖刀剝取蝦肉200公克，去殼蝦肉，逕行攝取200公

克，分別裝入500公撮誠菌廣口瓶中 O

7.1.4. 上項樣品先用誠菌乳鈴或激菌磨碎器磨碎之，操作時，兩手雖經事先洗抽樣

消毒，仍應避免手指接觸供機樣品。

7. 1.5. 準備有刻度之100公撮稀釋瓶，裝入樣品50公克，用1%瀛菌食鹽水，注加

至100公撮，浸潰10分鐘以上，於檢前振盪3分鐘後應用 O

7.2. 大腸菌屬檢驗:依照 CNS 2107冷凍肉類檢驗法第 5.3節微生物檢驗，並參照

CNS 2813冷凍蔬果檢驗法第4.3節微生物檢驗施行之 O

7.3. 細菌總數檢驗:依照 CNS 2107 冷凍肉類檢驗法第5.2.1節細菌數檢驗，並參

熙、 CNS 2813冷凍蔬果檢驗施行之 O

7.4. 沙門菌屬檢驗:依照CNS 2107冷凍肉類檢驗法第5.4節沙門菌屬檢驗施行之 O

8.包裝及標識機驗:包裝是否合乎規定及標籤是否齊全，應於開包採樣前普遍檢查之 O
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2. 冷凍鮮楠、組、族魚、鯊魚類

2. 1. 魚種

供製造冷凍結的魚種，主為大目備 (Big eye tuna) ，長體備(.Albacore) ，黃儲備

(Yellow fin tuna) 等各種偏額，肉色生時淡紅色，煮熟後除長繕備(.Albacore) 為白色

(white meat) 外，其他均畢淡黃色，而屬于有色肉(light meat) 0 冷凍品外銷，主供製造

;由潰或鹽水潰罐頭，漁法主用釣，本省偏穎漁獲量 P 根據臺灣省漁業局的統計，民國五十九

年度的總產量瀉的，627公噸 P 價值新臺幣180 ， 815萬元 O

鰻領方面， 59年的總產量雖有詣，726公噸，總值新臺幣 7 ， 283高元，但其中真鯉 (Ship

jach) 低估 605 公噸 P 總值不過 489 萬元 9 為量很少，絕大部份體型小的圓花鯉 (Frigate

ma巴herel) ，大部在蘇澳方面 P 供製造蕃茄醬罐頭 9 或柴魚之用 O

脹魚額的魚種 P 有劍脹魚 (Sword fish) ，紅肉旗魚 (Striped marlin) 黑皮旗魚 (Blue

marlin) ，白皮旗魚 (Black marlin) ，芭蕉旗魚 (Sail fish) 等，本省全年的總漁獲量， 59 

年總計有15 ， 500公噸 9 總值新臺幣26 ， 542萬元 O

鯊魚類方面 P 各種大小鯊魚，包括籲額在內， 59年的總漁獲量為鉤，294公噸，總值新臺

品，569萬元，高雄方面，自 56年起，有→種冷凍鯊魚以 Moro shark 的名稱，出口到義大利

去，這種鯊魚，據臺灣省水試驗所的調查，是屬于精飲科 Lamnidae 的灰備較 (Isuropsis

glauca) (M&H.) ，俗稱馬絞鯊(高雄)或個仔鯊(基陸、蘇澳) 0 

2.2. 製品樣式

冷凍賄、鯉類的製品樣式，可如第3.2表 O

此外，有熟魚塊， ~p Fish loin ，在民國59年內，在省內加工後經由日本商人銷美的本

種加工品已超出 100噸，用備體領做原料以 0"，，1磅/吋 2壓力的蒸氣，蒸黨2--判、時，使中心

溫度達 75 0 0 以上，放冷一夜，待肉質堅實，割成囚塊肉身，除去骨、腹內、皮、血肉，聽

留可做罐頭原料的正肉部份，管棚式空氣凍結後外包永衣，紙箱內敷塑膠膜，散裝，擱紮妥

當，製成率以黃肌純半處理計算時為35--38% '肉身時為53--60% '另一種更進一步，稱做

罐形熟魚塊 (Disc) ，是將上述的 Loin' 橫切成罐形，裝入 5.5oz 罐型內，凍結除罐後，用

棉子油或水包永衣，每數個裝一只塑膠袋，裝箱扭紮'製成率以黃肌賄半處理計算時為32--

37% '這種 Loin 和 Dis巴，即使身形于鈞獲時被咬傷不整或外皮嚴重損傷的魚體，抵要除去

粘結肉(.Adhesion) 或蜂巢肉 (Honey comb) ，同樣可以外銷至美國，供罐頭廠的原料用 O
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表 3.2 令來時鰻類的采品荐式

形態 l 製 法 i 包裝|製成率
末處理魚 i 水洗後，以手將臨蓋內部洗淨，並用!無包裝 | 

|毛刷將體表洗淨，即行凍結，主要為|
(Rou版) J~. IIilI'4='M=161lV • 10 =<t: HrT (f,i=; • -+- 1=1 (6i=;~.;k! |長輯和正艦，但黃肌桶，大目備等亦i

j 有用樣?于Round凍結者，凍結完了後J

I '外包)k衣，水衣的附藹量，一般為

10.8"",,1. 3% 0 

|除去肥和內臟，水洗後凍結，外包剩無包裝 |黃肌賄83%半處理魚 1::-r- A It.'JC>'J'H r :l1l1~ , /J"Vul~!-'!'-n'J:I ' "/ r c.d4'1 tw; ß~ 

(Semi- 衣，永衣閑著量;其 25kg 黃脫銷為何大眠鵲87%
dressed)I • _.fIl!.~(\ t::_,(\ Q9/ ~ l 一般為0.5"，，0.8% 0 長鱗鱗89%

|全處瑋魚(除蚓、尾部、鱷(如峙的時明白的切(由半處理魚為阱，
|體) ，水洗後凍結，外包永衣 o 斷面用濕布包1尾部和胸膳均除去時

(Dressed) 1cf:;:1-,tr 
起來 l' 瓷缸備寫的.-，92%

la 將全瓏理魚除去中骨，僅剝二丹淨軾J魚塊 I u.o. lf'r -=t:.~.r..::t:. I~，I:'/1\，.Þ.. 1 FJ ., Æ;J\~--/I '-:t' IU.1tl~FI1~ G.~' ) 

! 肉身 o 或無包裝 b. 69克
(Fi伽) I b﹒將全處理魚切成四條肉身(大多除Ib. 裝紙箱，鐵|

i 去骨、血合肉、和皮)凍結後包和帶調好 i 
i 衣 o

魚段搗 |路上王真的肉身，再橫切成數段，裝在l時濕氣密包裝i血肉身製造時為:

(Ohunk I TE!Ht .lÍ!lJ'Db7l'l3id: • 7I'l3id: 1':>:- .61 4 ,,^*" tyle 仙叫凍結盤內凍結，凍結後包袱。叮.-，8切

I真魚類的製晶樣式，大體上如第3.3表所承 O

馬絞鯊切頭尾，去骨，除內臟，其製成率約為65.....，70% 0 

2.3. 製晶晶質土的問題

冷凍鞘鯉華麗的品質方面，常會有干列的問題發生:

H褐色肉和黑色肉

這在像鯉魚、黃肌賄、黑綿般肉色的魚肉，常起這種變色，變成黑色時m~做Black meat 

，變成禍位時吽做 Brown meat ，黃肌僻常發生 Brown meat ，大眼賄常發生 Black meat 

，其原因搞含有鐵質的血紅素(宜的moglobìn) 和兩紅素。，iyoglobìn)被氧化而起，茵為凍

結的時侯，血球遭受破壞，血液中的血紅素滲潤擴散，成為這是受氧化而變色。在水溫高的海
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在 3.3 祺魚類的梨品樣式

產|製叫i 製 法 概
wm 

率成製裝

魚 塊|整條縱剖，除去中骨、脊突起部等後|濕布包裝，或塑膠[75 ，....，78%

(Fillet) [ ，肉面向下，置於平鐵板上凍結，後|袋等包裝後，再用

劍包敝o 粗競相被，縫合

後用繩擱好 O

全處理|和備額的 Dressed相同，並除去脊突|濕布包裝，或塑膠[78 ，....，82克

(Pups) I 起部和其他餾部，小形真旗魚，多為|袋等包裝後，再用

職往歐洲諸國的製品，凍結時用麻線|粗贏布包被，縫合

將腹肉縫合，凍好後再將線抽去，使|後用繩抽好 O

形狀美觀，腹部向下凍結之，後包永|

衣 o

旗|肉 段|將 Fillet除去頭部、尾部，切成適當!同上，或再用防濕|由 Fillet製時75..... 

(Ohunk)[ 大的塊，有好的，即整條魚除去中骨|氣密包裝後裝箱， [82% 

l 後的二片肉身，切除頸部和尾部 o 倘|鐵帶耳其紙箱帶抽好

|再沿縱線正中對剖，則成為;i切者。 1 0

魚 斤 1 a. 凍結的肉身用帶鋸切成厚度為7{""Ia. 1，....，3 投或 5"，，10la. 由 Fillet製79兔

(Steak) I 拓吋，洗撫後再凍結，包永衣，除| 磅用塑膠袋裝， Ib. 原魚(半處理魚

( 皮的也有，亦可用新鮮的肉身，用! 再用紙盒裝，再|體重的kg者55，%

刀薄切後凍結 o 裝厚紙外箱 o [ 魚體重30，....，40kg

b. 將生肉身切斷，除去皮，血合肉等[b. 防濕塑膠袋等包| 者45"，，50%魚

，集合小丹肉 12，....，16.0z 一定量，

用防濕塑膠裝於紙盒內凍結之 o

裝，再接外箱，

鐵帶摘好

黑[Semidr-[ Semidressed 和備鯉頓同， dressed 

產|是::::江， I 和 Fillet和其旗魚jPJ o 同
魚IFillet
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域中，氧氣的量少，黃肌插在水溫高的海中個游，運動活潑，所以要求多量的氧氣，因之，

氧化酵素 (Oxidase)的作用也強，這種氧化酵素，在凍結冷藏中促進血紅素或肉紅素氧化，

在凍結冷藏中，因為溫度較低，情形還好，可是解凍後溫度上弄，肉組織也多少有些崩軟的

傾向，則更加急速氧化，這樣變色的現象，就且現目前，謀防正這種變梅，應該儘可能採用

新鮮的魚，急速冷達-20吧，使其凍結，財藏在-2500的低溫中，解凍在 1000以下的空氣，

中徐徐行之，這樣，雖然冷藏達四個月，也很少變褐'、防.ú:備的變黑，近古考慮在 -700 0
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施行急速凍結的 O

目豆腐肉 (Curd)

長購銷肉蒸煮後，筋肉層間，有時可以見到成為凝乳狀水溶性蛋白的白色凝固物，吽做

豆腐肉 (Ourd) ，這無論鮮度極好的魚(例如尚在硬直狀態中) ，或鮮度不好的魚，在凍結

冷藏後，一經解凍蒸煮，可以見到這種現象，在芯凍結 (Core freezing) 不完全時，更易發

生，這現象巖童的時候，便發生了粘著肉 (Adhesion) 和蜂巢肉 (Honey comb) 的問題 O

所謂粘著肉，乃是豆腐肉在罐頭襄面，牢固地粘結蒼，蜂巢肉乃是豆腐肉的→部份，變成像

蜂巢艘開著很多小孔的狀態，外觀上非常惡劣 O

一般認為蜂巢肉發生的原因，可能由於漁獲時在漁船甲板上的亂打魚體，以致打傷了魚

體的魚肉質，或者豐漁時漁艙內層層堆積過高，處理隨便，以致損傷魚體，招致血液的鬱結

，筋肉和筋肉的崩離，體液的流出，使蛋白質發生變化，所以如果在漁獲、河文藏、運搬的程

序上，都小心翼翼，便難以發生蜂巢肉現象，此外，冷凍和解凍的方法，當然也有關係，低

溫度急速凍結，使筋肉組織少受永結晶的損害，以及低溫度緩徐的解凍，自然也可以減少蜂

巢肉現象的發生 O

(3)青肉 (Green meat) 和元色肉 (Dead color) 

用長餾賄、黃肌備做罐頭原料蒸煮時，常有帶綠色到褐色的肉出現，這種肉，在美國吽

做 Offf-color ， Green meat ，或 Dead color, Dark color ，常會給出口商帶來很多的煩

惱，其出現率常困漁場的不同而異，在長繕備方面，延繩鈞出現率比一文鈞多，這可能由於

一支鈞的魚是活魚，延繩鈞的魚比較地在海襄多受痛苦的掙扎，仍和上述蜂巢肉的情形一樣

，和筋肉的損傷有關;黃肌桶和大眼備方面，魚、體愈大，出現率愈多，據說，這和血液的變

化有關，倘使充分脫血，可以防血，也有人認為這是基因於生理的或者病理的緣故，尚未有

確實的論證。

冷凍旗魚品質上的問題，主為背肉和膠狀肉 O

H青島恭肉 (Green meat) 

黑皮旗魚肉 (Fillet) 萬肉斤 (Steak) 的凍結製品，其肉色在正常狀態下應為白色或淡

醜紅色，但常發現有成青綠色者，同時且多帶有不快的臭味，這吽做育條肉，日本輸美的冷

凍脹魚，常為此一問題研困惱，皮膚的部份，即使在一1500的凍結溫度，其範圈也能漸漸擴

大，大概在二星期以後，停正進行，其原因由於鮮度低落，肉中發生硫化氫氣體，有氧氣存

在時，和血色素或肉紅素分別起化學作用，生成硫化血色素和硫化肉色素，因而肉色變糕。
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硫化氫是肉質腐敗的時候，蛋白質分解所生，所以要防.LI:.變糕，應當儘速地除去血液，體溫

也應迅使平均冷邦，漁獲後的處理極為重要，像旗魚這樣的大魚，在船上用碎永冷邦時，如

果稍不注意，便很難使魚體各部達到同樣的平均冷封，因之，即使同一條魚，自漁獲到凍結

，魚體各部份的鮮度 9 便有差異，因而在某部份發生變綠現象 O

凍結冷藏中的溫度如果稍高，這種硫化氫的反應逐漸擴大，增大了變糕的範圈。所以冷

凍的溫度，應該在-1800 以下，如有發生，不特應將變色部份削去，即使未變色而已有硫

化氫臭部份的肉，也聽當完全削除，以阻.LI:.其蔓延。在鬼頭刀魚(緝〉、鯊類的冷凍時，也

可以見見到上述的變線現象。

~月手扶肉 (Jelly meat) 

這也多在拉魚肉發現，但結鯉頸、鬼頭刀魚等也有發生，並不一定由於凍結的關係，生

鮮的時候也有，如果沒有注意而去凍結，在解凍後會擴大範圍，旗魚的膠狀肉，活的時候已

經存在，這和原蟲類的一種胞子蟲 Ohlormyxum 的寄生有關，如果在一 18可以下的低溫度

凍結冷藏，則胞子蟲漸漸死戚，有病變肉的原料，不可作為凍結魚 O

2.4. 冷凍鮮賄、躍、旗及鯊魚類的品質標準和槍驗法

冷凍騙、鯉、旗及鯊魚額製晶的品質標準，我國國家標準(總號1450 ，類號N 64) 係民

國51年4月 27 日公佈，復于56年3月 8 日修訂，其內容如下:

1.適用範圍:本標準適用於外銷用冷凍鮮楠、鯉、拉及鯊魚類 O

2.外觀:本冷凍品之表面不得有破裂、溶解、軟化等現象 O

2.1. 形態:本品形態選別應良好，若經截割，應處理清潔，正肉部不待損傷 O

2.2. 顏色:本品應具各魚種固有之顏色，無因乾燥而呈灰白色，油燒(註 1) 而呈

黃揭色，內出血而變色等現象 O 並應無線肉、汁肉(註 2 )、及其他異狀肉存

在等現象，劍旗魚肉各其原來之紅白色 O

註 :CD油燒係魚肉中之脂泊被氧化而成黃褐色等現象。

@汁肉 CJelly meat) 謂有軟質肉武溶爛者，筋肉組織之一部{5J萬大部份褪色而軟

化，融解是粘調狀如漿汁。

2.3. 傷痕:割除線肉、汁肉、及其他異狀之傷痕，應在輕微程度 O

2.4. 雜物:本品不得附黃泥砂、寄生蟲、及其他夾雜物 O

2.5. 包永:凍結後之整體魚或魚肉Jt在冷藏期中應有完整之永衣 O

3.溫度:本品中心溫度均應在-100 0 以干 O
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4.黨殊:本品聽無麓{t墨臭、主甲按吳、毒草臭及其控與臭 C

5.PH儷:本品之PH{適應在6.5以下 O

6.大小及重量:須符合機驗申靖書大小之規定，淨童應符合或稍高於標記之重量，不可

少於標記之鞏量。

7.揮發性鹽基態氮:檢驗賄、懼、旗魚之100g試樣中，揮發性鹽基態氮應在 30mg 以下

，但鯊魚露在50mgÞ.Á下 G

8.衛生要求:須符合輸入國家現行有關法令之規定 O

9.包裝

9.1. 材料:本品廳捷足以防11:乾燥及地燒立住去，若不住末，應採用質科擻密，能

隔餾水分之蒸發、空氣透入、附水耐油之包裝紙(說 3) 'ÊQ.裝之，其紙面臨保

持清潔完整 O

註:@該項包裝紙有硫酸紙、賽游2日 CCellophune) 塗蠟紙、塑膠紙等，可依國外貨主

之要求而選取之。

9.2. 標識:舟、體上陸貼掛紙標武白色膠布記明下列各項 O

9.2.1. 晶名

9.2.2. 商標或經售商號

9.2.3. 出產地

9.3. 若篇小型魚及魚肉斤，除依照第 9.1 節之搜走外，另應包布，或裝於塗蠟之厚

組箱或木籍，布面或驚雷聽記載第 9.2 能完哥姐定之標哥華外，並站註掙畫，大型

魚亦應個別標明淨童 O

10.檢驗:本品之槍驗，依 CNS 1生51 ， N 65 冷凍鮮魚、額檢驗法 O

又冷凍鮮賄、鮑、脹和i鯊魚額的機驗?去，中間關家標i堡(總號1451 ，類號N 65) 係51年

4月余佈，其內容如下:

1.連串籠富:本標準規定冷凍鮮輯、總、農及鯊魚之檢驗方法 C

2.冷藏陣溫度:冷藏庫內之溫度應手測定並紀錄之 O

3.探樣

3. 1. 未經切片之大形魚:未經切斤之大形魚包括大形之至三魚 (Round) 及去頭部除

內臟者，採取，樣品之路數依表 1 之規定，若冷凍魚額之財藏狀況，不適合於抽

樣之實施，或自本蟻驗法第 5.2.1 節前苑清形，應諸行i悟7J1j官能據驗，並抽調j
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中心溫度，官能撒驗不能判別者，仍應接取樣品，施行化學檢驗 O

表 1

報 驗 尾 數 採 樣

250 以下 25 

251 至 750 益。

751 豆豆 1 , 500 60 

1 ， 501 至 2 ， 500 80 

2 ， 501 至'i 4 , 000 100 

4 ， 000以上每增2 ， 000以內 增加

詮 :CD全數木足10尾者，應全數探樣。

@檢驗主是得親實際霄耍，增扭攘攘路數至上表哥哥肉之…倍。

@探樣時應黛測定魚體溫度。

尾

20 

3.2. 小形魚及日切片之大形魚:其採樣之件數依表 2 之規定 O

表 2

數

報驗件數十採檬件數

200 .ÞJ下

201 單 500

501 至~ 1 ,000 

20 

30 

40 

1 ， 000以上每增1 ， 000以內 增加 10 

註 :CD全數不足10件者，應全數探樣。

@檢驗貝得視實際需要，增加探樣衍。數至上表所列之一倍。

@接接待蠶桑認定魚體溫度。

3.3. 編號:樣品應貼附與包裝相同之號數，若包裝上無編號，樣晶與取標之包裝應

蝙訂相同號碼~貼記之 O

3.4. 第3.1及3.2兩鄧之冷凍魚頭，檢驗員認鑄品要時，得抽取必要最少數之樣品，
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施佇解凍，閑書5檢驗 O

4. 品質檢驗

4.1. 官能檢驗

4.1.1. 外觀:以肉眼逐項轍轍，必要時用擴大鏡轍現立。

4.1.2. 氣味:用鑽孔機說刀刃在正肉部開孔，於新露出之肉面，以嗅覺嗅別其氣

味。

4.2. 溫度測定

4.2.1. 中心溫度:溫度計掃入體孔或切孔內，放置5分鐘後，讚取其度數 O

4.3. PH鐘:瑕餾聆均勻二三試科，故Jtt5至10倍之稀彈痕，用還紙讀過，說tJ遠心分

離機所得之澄故作為試液，使用PH對 (PH Meter) 測定為原則 O

4.4. 揮發性鹽基態、氮:採用 Cowway 民微量擴散法制定之 O

4.4. 1. 試液之發備

4.4. 1.1. 20克三氯酷腰帶液(或同濃度之過氣酸潛液)秤準三氯酷酸(或過

氯鼓) 2旬，如蒸餾水至100mlo

4.4. 1. 2. 棚酸哎收波:秤準純棚酸1旬，量取95%酒精200ml ，蒸餾水700ml ，

依此比例配劑後，加入漢甲l盼線 (Bromo cresol green , O.03g 惜，於

100ml之95%酒精)及甲基紅 (methyl red , O.06g 潛於 100ml之95

%酒精〉兩種指示劑各5ml ，再添加蒸餾水至全量為 1000mlo

是.生.1. 3. 盤和碟書畫奸、韓波:核酸捍之溶解度依溫度之不同而有差異，童基備此飽

和溶液時，過常先加過量之服酸餌，秤瑕碳酸重申 110g 溶解於蒸餾水

100ml 中，辯解時發熱，待其冷後倒入耐熱之錐形玻璃瓶中，並放入

數個玻璃球，先見強火，顯減慢火力，叢灘10分鐘(註) ，放冷後常

可析出少量之碳酸鹽，是為飽和狀懋 O

詮:煮沸之臣的係囡碳酸辭中，幣合右微量之氮，煮沸後，可使其揮發淨盡，以期檢驗之正

確。

4.4.1.4. N /50鹽酸:確定因數 (Faetor) 0 

4.4.1. 5. 膠著齊Ij :良質凡士林 3 份加石蠟 (m.p.550 C) 1 份提最豈敢冷之 C

4.4.1. 6. 魚汁試液:自細碎均勻之魚肉中，採取2g之試料 P 加蒸餾水 16ml 攪

持之，放置的分鐘後，以20克三氯醋酸溶液(或同濃度之過氯酸溶液〉
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2ml 混合克分攪拌，經10分鐘後過濾之(注意勿使碎肉倒入濾紙上)

即得透明之魚汁試液 O

4.4.2. 步驟:塗石蠟於檢查器(微量擴散譯)之外緣擦舍面，使用蓋部擱在檢查

器血之一邊，使檢查器血露出半個面，用吸管吸取棚酸吸收液 1ml於檢查

之內室，然後掩蓋內室，祇讓外室之一部露出，次用吸管吸取飽和碳酸紳

溶液 1ml於檢查器外室，再量取魚汁試液 1ml於外室，隨即閉蓋，並以固

定器固定之，輕輕轉動，使外室中之內容物充分混合，但應注意外室中之

草草液不濫過 5mm高之隔牆，然後平放於 370 0之恆溫器中，經90分鐘後取

出(檢查器放入恆溫帶及取出時均應注意保持平穩)在室溫中 P 使用 Nj

50HOI 滴定內室液，以清潔之玻璃棒輕輕攪拌之 9 初呈粉紅色時 p 讀出

Nj50HOI 之消耗 ml 數 O

4.4.3. 空白試驗:操作時應另設二個對照空白試驗，係無魚汁試液而多加蒸餾水

2ml者，試藥之加入及操作如一般方法，在室溫中使用Nj50HOI滴定之，

各讀出Nj50HOI消耗ml數，並取其平均值 O

4.4.4. 結果之表示:結果之表示以試料100g中之揮發性鹽基態氮之 mg 數表之 O

4.4.5. 計算:

問x (A-B) x (Nj50 HOI 之因數)x已

式內 'Å=試液內Nj50HOI滴定消耗ml數

B=空白試驗中Nj50HOI滴定消耗平均ml數

5.合格條件

5.1. 魚體(肉)溫度:魚體(肉)溫度以全部合於標準為原則。

5.2. 品質檢驗結果

5.2.1. 未經切時之大形魚:抽樣檢驗結果，不合格尾數佔抽檢尾數之 3 克以下者

，該批冷凍魚除扣除檢出不合格件外，其餘以合格論 O 如不會格尾數超過

抽驗尾數之 3%以上，而未超過 8%者，該批冷凍魚應施行個別官能檢驗

，合格之條件以個別論之 9 如不合格尾數超過抽驗尾數之 8%以上者，該

批冷凍魚以不合格論 O

5.2.2. 小形魚及已切斥之大形魚:不合格件數在採樣檢驗總件數中以不超過10%
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為限，未超過10%者，除扣除不合格之各件，其餘以合格論，超過10%者

，該批冷凍魚類以不合格論 O

3. 凍魚肉、比 (Frozen miuced fish) 

凍魚肉泥係將小型黑白口、海鰻、帶魚、狗母等中下級魚績，用採肉機採取其肉，加以

漂洗、擂潰等操作，製成擂潰的魚肉，如魚丸、魚糕、魚香腸等魚肉凝膠製品的原料 O 由于

日本每年消聾的水產凝膠製品原料，達一百萬噸 P 故省產此項製品日下全部向日本輸出，

如基陸之北部、泰利、益鹽、建和冷凍廠等，均有輸出宜績。本項製品在日本稱為摺身

一 (Surimi) 0 

lilthli叩

1.洗魚機

2.除頭機

3.魚體處理機

4.洗魚、機

5.採肉機

6.水漂槽
7.過濾機(油壓機、螺旋式壓榨機)

8.紋濾機、碎肉機、遠心脫水機
9.擂潰機或 Silent cutter 

10.成型機

第 3.1 圖 冷凍魚肉泥製造機械設備
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3.2. 製造法

@原料和處理一一一主為黑口、自口、狗母、海鰻、帶魚、鯊魚等，賄、鳥多等亦可利用。

凝膠的形成能與鮮度的關係很大，尤以狗母、體等更甚，故收購原料的鮮度和原料進廠後的

鮮度保持，非常重要，原料保管時，施以碎米，使魚體溫度保持在 300t)、下 O 處理首以清水

或流水洗除魚體表面附蒼污物，再去頭和內臟，繼以軟水或自來水洗游(洗游用水要預先冷

甜，控制在 1000 以下) ，然後去背骨、胸骨、尾籍等，此後再移入洗游槽，以自來水，流

水攪拌洗游 O 這項原料處理工作，在本省因為人工費比較低廉，故無論水洗、切頭、除內臟

，都利用女工作業，但將來如果隨著工業近步而人工費增高，或漁業增產而原料收購量增多

，當然有利用機械的洗魚機、原料處理機，以替代人工力的必要。

@採肉一一原料處理時水洗終了的魚，以人工或運輸帶遲至採肉機，採肉機在本省以滾

軸式 (Roller) 和打印式 (Stamp) 二種較多，所採的魚肉，成為 3.......5mm 的肉塊，由小孔

中擠出，落入管器中，骨、皮等則落于另一盛財廢棄物的容器中 O 採肉後逐桶加以秤量並

紀錄之。

@7，K漂一一採肉所得的魚肉，即送往漂洗槽，漂洗的目的，在于除去部份水游1生物質，

以防11::冷凍中蛋白質的變性，漂洗槽係可容0.5，..，.，1. 0噸圓形鐵製武不鏡鋼或鋁合金製的槽 O

漂洗時的攪拌，應儘量避免肉質的崩硨形成屑肉，因為這樣將會使換水時有多暈魚屑肉的流

失而影響成本，小規模時用人工攪拌，大規模時用機械攪拌，如螺旋槳式、羽形式、或自底

部吹送壓縮空氣的通氣攪拌等各種方式，都可採用 O 經→定時間攪拌後，捨棄上澄液換水，

所用水量每次約為魚肉的七倍，攪拌約三分鐘，至完全沉澱棄去上澄，換水，這樣循環換水

一級晶約 5.......7 次，二、三級品為 4 "， 5 次，水漂每次操作時間以 7 至 15 分鐘為適當，倘

時間太長，將會使魚肉吸水膨潤，脫水困難。文為使脫水充分，最後一次水漂時，添加食鹽

。.05，..，.，0.1克，這時因漂洗使用水的溫度較低，往往使食鹽難以溶解，可以預先充分溶解後

再行加入 O 漂洗水應使用軟水或自來水 9 以溫保持在 1000 以下，有良好的水溫和水質，才

能製出良質的製品 O 在用最多為原料製造凍魚肉泥時，為了加強擬膠的形成能，可使用鹼液水

漂法，法將魚肉與水，成為 1 3 的比率混和之，在漂洗槽內放置二分之一滿度 9 加入預經

溶解的重炭酸納溶液約為全體的0.5克，水漂槽的上澄液，使PH 維持在7.5附近，克分攪拌

5 分鐘，靜置20分鐘，上澄液變成非常鮮明的赤色，捨棄此項上澄液，然後按照常法反覆水

漂三~四次，水漂的最後一次水中，加預經溶解的食鹽，使濃度約成 0.5% '靜置約 20分鐘

左右，可以脫水 O
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利用精魚時，則以0.1""，0.2%的過憐酸訥或憐酸訥的0.1......，0.2%溶液中水漂，以改善擬

膠形成龍。

@脫水一一水漂終了後，可以開始脫水 O 脫水方法使用遠心分離機或油壓機，遠心脫7，K

機可使用 Basket 型 F 迴轉數每分鐘約 3 ， 000轉，直徑約20吋 F 脫水時間約15分鐘，由遠心

脫水機流出的脫水液，內含徵細的魚肉很多 9 本省各工廠 9 日下多任其流失 9 廳設法和水漂

的上澄液，最好用改良的遠心脫水機，將微細肉收罔 O 利用油壓脫水機製造 ÅÅ 級或A級品

時，將經遠心脫水的魚肉，每約 10kg 程度 9 用棉或尼龍布包里水平敷放 9 重蠱 5""7 枚，

加壓脫水，壓力應慢慢加強，加壓時間約20......，30分鐘 O 脫水後含水量 9 抵用遠心脫水機約為

80......,83% '再用油壓機約為78"，"，80% 0 

@車L碎或紋濾-一一脫水後的工作，為車L碎或紋濾，前者是將經脫水的魚肉，通過就肉機

切碎→次，後者是以強壓將脫水肉通過濾孔一次 p 以除去小骨、鱗、筋等不純物 O 在將脫水

肉強行過濾時，肉溫上:昇是一個困擾的問題?就碎機雖也會使肉溫上井 F 但程度較輕，所以

日下採用的魚肉濾過機 P 多使用強制冷卸的方式，這樣 9 肉溫仍不免上昇至 2 00 ，就肉機魚

肉通過的孔徑，約為 3 凰 9 紋墉機稍大，約為生至 6 Jm o

@副原料的混加一一在製造無鹽魚肉泥時，混多J蹲酸鹽(過磷酸訥50;右，憐酸品的50%)

。 .2% '糖額 5.0'"'-'8.0克，混合 15 分鐘 O 糖續使用砂糖、葡萄糖 O 加鹽魚肉泥再添加食鹽

2.5% '混磨 30 分鐘 P 在加鹽混磨即將充分時再加糖煩 O 混膺的溫度 F 應力求其低，倘超過

1300 以上，則魚肉泥的結著性將會急激降低 O

高1原料混加的機械 9 普通採用擂潰機、冷翊混合機、或無聲切肉機 O 擂潰機就魚肉和添

加物的混合能力言 9 非常優秀 9 但其作業性不佳 9 肉溫容易上弄，故有將擂潰機的石臼部份

，改用冷卸的方式，或使擂潰室全體保持在低溫的室溫下 O 魚肉泥專用冷卸混合機為鐵製的

槽，裝有攪拌用翼，槽外可以用鹽主K冷去P 9 其作業性很好，易于控制低溫 O 無聲切肉機的作

業性極佳，惜對添加物的混合能率太差 O

@成型和裝盤一一用魚肉泥充填機將魚肉泥壓裝在塑膠袋內，每袋裝 10kg ，冷凍盤如

使用10kg盤(上邊 360mm x 580mm ，底邊 355mm x 565mm ，高75mm) ，則厚度為60mmo

塑膠袋一般多使用透明袋，但在解凍後還入磨餘，其中究竟有否塑膠袋碎井混入，不易檢出

，則亦可考慮採用有色的塑膠袋 O

@凍結、脫盤、包裝、冷藏

問凍結溫度，直接影響永結晶的大小，如凍結速度接慢，則永的結晶粗大 O 魚肉的凍結
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點為 1""， -2 00 ，經過水漂後大致變成一100 ，聽加砂糖、重合麟酸鹽的無鹽魚肉泥凍結點

大體上也如此，加砂糖無論為 5%或10克，均無大差別;但加鹽魚肉泥，隨加鹽量的多少，

變動很大，例如加鹽量2.3% '凍結點為 -4.0 00 ， 3 %則降至一8.500 ， 6 %降至-18000

適宜的凍結速度，應維持在 8""，，9 小時完全凍好，可採用半邊風管棚式或接觸式凍結法，以

一切。C 急速凍結。脫盤作業，應在中心部溫度-2000 左右時，並鷹在冷藏庫內行之，同時

裝入紙箱內，每一紙箱裝 10kg 者二塊，箱外印魚種、製造年月日、等級、製造廠商名稱、

地址，用打包機擱紮。冷藏溫度保持在一2000以下 O

也 赤海丹和緒魚}于

4.1. 凍赤海片

赤海 (Red Snapper) 係本省拖網漁船或手操網漁船的漁獲物，漁場在中國南海 o 外銷

冷凍赤海肉丹由於資源不多 F 常有因包括數種獨似種，以致發生外銷名單與晶名不符事情 O

茲將其中名、美國指定名稱、及學名，列示如下:

中名 美國指定名稱 學 名

1.赤海笛鍋 Malabar Snapper 

2.黃備官鍋 Red fin Snapper 

3.J[!紋笛欄 Emperor Snapper 

4.姬儲備 Snapper 

Lutjamus malafarieus (Bloeh and Sehneider) 

Lutjamu日 eryhropterus (Bloeh) 

Lutjamus sebae (Ouvier and Valneienmes) 

Lutjamu日 gibbbu日 (Forhal)

加工法為刮鱗、除臟、剖取淨肉斤，個別排盤後置於管棚上 F 送風急速凍結，然後個別

包永衣，裝入塑膠袋，熱法對口 O 由原料至成品之製成率在39......，41%之間 O

(註: 1972年本省雙拖船正在開拓澳洲漁場，因此赤海之漁獲量亦在大量增加〉。

4.2. 冷凍攜魚片

輯 (Dorado， Dolphin 或 Mahi-mahi) ，俗名鬼頭刀，主由近海或延繩鈞梅、獲，原料

集散地為東港、高雄、蘇澳'冷凍製晶頗受美國夏威夷方面歡迎，但原料產量不多。

製造時將原料除去頭、輯、中骨、割成二斤肉塊後 F 洗淨，肉面向下，排列在管棚的鐵

板上凍結之，凍好後修肯。整齊，包被7.K灰後再用塑膠袋包裝，裝入紙箱 O 製成率除去腹肉者

47",,48% '留帶腹內者50"，553石，產卵前製成卒，較此標準稍差 O

4.3. 冷凍赤海魚和曙魚的品質標準

冷凍赤海魚和膳魚斤的品質標準(外銷用)我國國家標準(總號2351頭號 N 161) 有下
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列的現定:

1.適用範圍:本標準適用於外銷用冷凍生鮮赤海魚及錯魚 O

2.外觀:本品之外觀聽符合下列之規定 O

2. 1. 形態:本品冷凍後之整體，應保持原來固有之形態，不得有顯著變形者，如係

切斤，應求厚度大小均一，形狀整齊，肉面不得有凹凸或屈曲現象 O

2.2. 色澤:本晶體表廳具白色、耳其薄攝色、耳其赤禍色等之魚種固有之色澤，赤海魚

體表為赤色，緝魚體表馬青灰色，不得有變敗之糕色，或內出血及摔傷之變色

可為目觀者，或因乾燥而變灰白色或油燒而變黃褐色及其他變色 O

2.3. 損傷:本品不得有全身{磊、壓傷、打傷、斷頭、斷輯、及其他傷痕和缺損 O

2.4. 雜物:本品不得附若血液、泥沙、寄生蟲、及其他夾雜物。

2.5. 包永:凍結後之整體魚或肉片在冷藏期中應有完整永衣。

3.溫度:凍肉之中心溫度麗在攝氏零下10度以下。

4.氣味:本品正肉剖開子L應無硫化氫吳、三甲胺具、及其他異臭。

5.ph值:本品之 ph 值應在6.5以下 O

6.揮發性鹽基態氮:機體100公克樣品中，其含量鷹在30公絲以下。

7.三甲胺:融體100公克樣品中，共含量應在 3 公絲以下 O

8.大小:乏自合申請書之大小規定 O

9.重量:內容物應、符合或稍高於表記之重量 F 但不可少於表記之重量 O

10.衛生要求:須符合輸入國家有關衛生法令之現定。

11.包裝及標識:本品之包裝及標識聽符合下列之規定 O

]1.1. 包裝:切斤魚肉經包立k後，採用塑膠袋包裝，每袋 1 公斤葫 2 公斤兩種，外用

紙箱封裝，紙箱表面用鐵井或鐵線擱紮 O

11.2. 標識:本品包裝之箱面調記胡下列各頃。

11.2.1. 品名及形態

11. 2.2. 商標或經售商號

11. 2.3. 出產地

11.2.4. 掙童及規定個數

11.2.5. 粘貼或懸掛合格標籤

11.2.6. 到達地
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11.2.7. 中華民國臺悔產(臺灣字樣限基灣區適用〉字攘 o

12.檢驗:本品之檢驗依 ONS 1451, N 65冷凍魚機驗法 O

5. 烤段加工汁銷

5.1. 加工概況

本省養鰻事業發展迅速， (60) 年度已有 2 ， 500 公噸的活鰻出口日本，活鰻之運輸用~

遷，不但要為高昂，生存率志為闊題 O 哥哥本進口語鰻係þ)、製造;拷鰻仔仔稱蒲燒 kabayaki)

為目的。依據調查，僅日本東京一個地區，就有 2 ， 000 多問烤鰻店，平均每日需要供應10公

噸鰻魚，故在本省發展此種烤鰻加工業?不但可減低輸出成本，並可輸出勞務，實為一舉

悶得 O

本省加工拷鰻輸出，係一種一次加工品(不用調味料培賭的半製品，倍稱自澆 Shira­

yaki) 的冷凍晶 O 自民國57年翠令在本省，尤其南部高雄、屏東地區，有 3 .......， 4 家小規模

此種加工廠，因輸出價格及原料價格不穩定，斷斷續續的加工輸出，至今尚少發展 O

5.2. 工廠規模及加工設備

本省南部拷鰻加工廠有三家:

叫議?車企業公向 負責人許職人，廠址屏東縣潮州鎮先復路600號。

主要業務:讓鰻業、活鰻輸出、鰻加工串諒自。

鰻加工開始年期:民國60年

生產量支:每日可處理原料鰻 1 噸

使用工人: 30人

凍結章:半送風式 (Semi-air blast system) - 350 0 , 5 噸 1 間 O

冷藏室: -200 0 , 30日頓 2 間。

處理場: 50坪

蓄養地 5 尺 xl0尺 X 1 尺 生餌，鰻蓄養均

鰻籠:塑膠製圓籠型(黑色) ，口徑1. 3尺，大盔2.1尺 x 1. 5尺， 40個，活鰻運搬用 O

處理牽 4 尺 X 6 尺， 6 個木製 O

括拷爐 2 尺×生尺， 3 個，木最火熱，下面直烤式。

串特籤換 6 臺，機敏半皂動式 (8 本協和高工有限會社製)

凍結盤 2 尺 x3 尺 x 1. 3寸， 300個。
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。臺灣三東公司 負責人陳丈輝，廠址屏東市新生里的號

主要業務:養鰻業、活鰻輸出、鰻加工輸出 O

鰻加工開始年期:民國59年。

生產量:每日可處理原料500公斤 O

使用工人: 20人

凍結室:租用屏東冷凍廠

冷藏室:向上

處理場: 20坪

菩養池 5 尺 x 10x10尺 X 1 尺， 4 個，鰻蓄養用 O

竹 龔:竹製圓糞型 9 活鰻運搬用 O

剖開臺: 2.5尺 X 3 尺， 2 個，木製 O

處理臺 4 尺 X 6 尺， 4 個，木製 O

倍烤爐 2 尺 x4 尺， 2 個，木炭火熱，下面直烤式 O

凍結盤 2 尺 X 3 尺 x 1. 3寸， 200個。

丘吉興幅冷凍食品廠 負責人會進蝠，廠址高雄市建國一路25號之 1 0 

主要業務:魚蝦類冷凍食品加工輸出、鰻加工輸出。

鰻加工開始年期:民國58年。

生產量:每日可處理原料鰻300公斤 Q

使用工人: 15人

凍結室:半送風式 (Semi air blast system) 一切。C ， 5 日頓 1 悶。

冷藏室:一2000 ， 30p頓生間

蓄養池 5 尺 x10尺 X 1 個，鰻蓄養用 O

竹龔:竹製圓龔型，口徑1.2尺 x 1. 5尺， 10個，活鰻搬運用。

剖開臺: 2.5尺 X 3 尺， 2 個木製 O

處理臺 4 尺 x6 尺， 4 個鐵製 O

悟烤箱:赤外線熱(熱源為煤氣) ，上面直烤式， 1 臺 O

凍結盤 2 尺 X 3 尺 x 1. 3寸 .200個 O

5.3. 製法

5.3.1. 原料
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