
罐頭食品叢書之三

Uia農村鎮兵戰合委員會縮印


































































































	洋菇罐頭製作法
	目錄(Index)
	一、簡介(General Remarks)
	二、原料(Raw Matrials) 
	(一)實行計畫生產(Realizing a planned production) 
	(二)品種(Kinds)
	(三)栽培與採收方法(Method of Cultine and Picking)
	(四〉採收適期(The Proper time of Picking) 
	(五〉採收量(Quantity of Picking) 

	三、原料驗收站(The Collection and Inspection station of Mushrooms) 
	(一)驗收站之設立(Establishment of the Collection and Inspeètion Station)
	圖一.洋菇驗收站設立工廠圖

	(二)驗收站之標準(Standard of the Collection and Inspction Station)
	(三)驗收方法(Method of Collectiòn and Inspection) 
	圖二.洋菇驗收站透視圖

	(四)驗收員之職責(Inspectors duty)
	(五)驗收站應注意之事項(Reqlation of the Collection and Inspection

	四、原料規格(Standard of Raw Matrials) 
	(一)本省原料規格(Standard of Raw Material of Taiwan) 
	圖三.洋菇原料圖

	(二)日本原料規格(Standard of Raw Material of Japan)

	五、運輸方法(Method of transportation}
	(一)原料包裝注意事項(Notice of Packing of Raw Materials) 
	(二)適用包裝器具(Packing Materials)
	(三)運輸過程注想事項(Regulating in Transportation of Mushroom)

	六、製造法(Canned Method) 
	(一)水洗(Washing)
	(二)選別(selecting)
	圖四.碎片與菇柄水洗機器
	圖五.鈕粒菇震動水洗機器

	(三)煮熟(Blanching)
	圖六.蒸汽煮機器
	圖七.熱水水煮機器

	(四)冷卻(Cooling)
	(五)篩別(Grading)
	圖八.人工篩別(洋菇)情形
	圖九.洋菇分級機器

	(六)調理(Trimming)
	圖十.洋菇調理台
	圖十一.整粒狀
	圖十二.鈕粒狀
	圖十三.(SliceTrimming)
	圖十四.片型切法
	圖十五.小邊緣部份
	圖十六.整粒切片
	圖十七.鈕粒切片
	圖十八片狀
	圖十九.碎片及菇柄
	圖二十.斫切機器
	圖二一.切片機器
	圖二二.調理機器

	(七)裝罐過秤(Containing and Weighting) 
	圖二三.裝罐
	圖二四.過秤

	(八〉灌注液(Filling)
	(九〉脫氣(Exhusting).
	(十〉封蓋(Seaming)
	(十一)殺菌(Sterilization)
	(十二)冷卻(Cooling)
	(十三)成品(Canned Mushrooms product) 
	(十四)貼附商標、裝箱、貯藏(LabeHing-Packing-Storage)
	(十五)品評(Criticizing).
	(十六)添加維他命C的方法(Addition Ascorbic acid Methed).
	(十七)添加檸檬酸的方法（Addition Citric Acid Method ) 
	(十八)添加維他命C 與檸檬酸的方法（Additional ascorbic acid and citricac Method
	(十九)添加味精的方法（Additional Mono-Sodium giutamate ）
	(二十)大型罐之方法（Method of Large Canned )
	(二十一)簡介美國洋菇製造法（outlino of U .S . Common manufacture of Canned Mushrooms ) 

	七、檢驗(Inspection and Examination) 
	(一〉保溫試驗(Incubating Examination)
	(.二〉捲封檢查(Seaming Inspection)
	(三)工廠檢查注意事項(Regulation of Inspection of factory) 

	八、中國洋菇罐頭國家標準(外銷用)(Canned Mushrooms of C. N. S.}
	(一)適用範圍(Interval of qualizieation)
	(二)空罐(Container Size)
	(三)罐頭成品(Canned Mushrooms) 
	(四)洋菇種類(Kinds of Mushrooms
	(五)粒狀大小(Size)
	(六)最低品質(Minimum Character) 
	(七)衛生要求(Health Requirement)
	(八〉分級標準(Standard of Grading
	(九)包裝(Packing)
	(十)附錄(Appendix)

	九、洋菇成份分析資料(Analysis References of Composition of Mushrooms) 
	十、參考資料(References)
	(一)洋菇切柄後之收縮率(Trimming Shrinkage of Mushrooms)
	(二)工廠生產能力(Capacity of Factory) 
	(三)中國美國時之洋菇空罐規格(The Size and Kind Container of Mushrooms) and Japan)
	(四)美國洋菇罐頭1960年修改草案洋菇罐頭標準(1960 United State Revised Standard of Canned Mushroom)
	(五)1960 年美國洋拉罐頭標準草案有關色澤之規定(1960 United States Revised Standard for Color types of Canned Mushroom) 
	(六)美國罐頭製品評分標準(United States Standard for Scoring of Canned Mushroom) 
	(七)美國罐頭綜合等級(Combining Grader of U. S. Canned Mushroom)
	(八)日本輸出洋菇罐頭檢查規格(Canned Mushroom Inspection for Export in Japan) 
	(九)世界各地洋菇情況Statement of Canned Mushrooms over word)

	十一、參考丈i單(References)




