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|每尾革量平姆,800g﹒肝均在c.m
(Thunus OrientaEs, T&S)

.2kg�·�1�4��

的外,內臨胃內尚荐小錢。烏臨等餌學學
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會繼石番彭紹楠

�
間

本省近海及南洋方面二漁場 , 研i旅等j.{� 類之產量豐宮 , 而備組潰罐頭之銷路 , 不但在本各讀外
國 , 尤其在美雷特別廣大 , 為主F 取外﹒釋克格民食計 , 關于本省之銷措潰儸製造業 , 實有開展之必要

D 然從來如油潰罐頭Efrm 袖類 , 均提橄欖抽 (Olive oil) 說棉按油 (Cotton seed oil), 說該項抽

額收購困難 , 且價甚寓 , 借此代用油類之研究 , 更屬重要 o 本 fft 有盤及此 , 特開始本 :'J3.: 研究 , 即以
省在﹒花生抽按其他廉價之油穎, 為副原料 , 故;研其利用價值並檢討成品品質、成本等JHJ 圈 , 以供 11守

3至3
、刀之

來接醬油費臨頭業者之參考。

本年度之試驗係初步試驗 , 故除油額利用省產花生油外 ,
共餘髒;仲說起;去

,
起過法 , 無甚出入 ,

現將共芳法記述于 f:
( 一 ) 揚址及日期

揚址 : 直灣省水產試驗所製造工揚

臼期 : 民國 39 年 9 月 1 日起吃 40 年 2 月

( 二 ) 供試原料

原料1位于貝克使用大型諦 ,魚 , 但費用較高 , 故.-a: 用過陸島近海 5H.P 引繩路時漁鹿物小插 (Th-

un us OrientaIis T&S) , 神、聲後約握 4-5 1J 、時 d}J 盤祈鮮 , 到廠設即放在本巨 rr 冷藏庫 ( 溫度Boe.

左右 ) , 經冷搞一夜後使用之σ

法方驗二、試

日

理處料三、原

頭緒 J及內點 :院;除去後 , 再將腹腔內存有立活物 , 血逢肉等用竹籃剔去。

淨四、 i先
;得上記處理役之;但體放入清水中 , 以資沈去河枷血液嚀。

籠五、排

將報紙敷於蒸架E苔 , 共上面將己處理的魚體以頭尾突五排齊 , 以防取出時及東煮時 ;原體蓋亞裂 D

眾

使用殺茵苦蒸煮 , 溫皮 1000 e. (210
� F) , 蒸煮時間二小時 ;

八、蒸
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預備加熱 30 封鐘

接煮加熱 120 53' 鏡 (2 小時
)

接徐排氣 10 53 鐘

七、放 冷

取出後放在工揚們通風較佳場前 ( 溫皮 30
� C 左右 ) , 使克封﹒冷均 o

八、有 I} 肉

克步? 放冷魚肉以手剖開除去脊骨、皮、小骨、也逢肉等
, 本據作應�I 自魚肉纖維方向輕徵!hi) 取

除 , 不宜留存赤色都份 , 不然品質示良 , 又豆豆精細注意宿無蜂窩 (Honey Comb meat) :.反宛色 ( 螢

光色 ) (Taintedmeat) 出現。

肉

因無 Tuna 2 號體改用 C 濟平 2 號罐
, 以木型定規每塊截斷為 4. c.m.

九、切

十、秤量 , 裝府及添加配料
留二僱秤量 210 g.m. 步? 為 fancy J}.. flakes 三種。

肉 ) 210 g.m. 食鹽 4g.m. 花生袖的 g.m.

依上記手;﹒量先將食鹽填入睡扇 , 再放魚肉以木製加壓器壓入儷內復注入花生油。

fancy (圓型肉 ) 210 g.m. 食鹽 4g.m. 花生油的 g.m.

flakes ( 碎

a. 用 油

T官服花生油〈生抽 ) 投入二章蜜的 fii 昆〈不宜沸騰過熱〉再投入適量菲菜 , 經一小時加熱 ( 為矯

正抽腥味〉等
, 冷卸復始注入上記錯內。

h 鹽月J

布販上級精製鹽 o

十一、脫 氣 封
蓋

使的 O 型真盎卷締蟬 , 在農盎度 15 in I mm 門對華之。

十二、殺 茵 芳自就

於 111 � C (233 口的 7.5 100 I in2 之條件下施行的 53' 鐘殺菌加熟。

預備加熱 20 73 鐘

殺菌加熟的信﹒鐘 ( 一小時〉

麓徐排氣 10 另﹒鐘

十三、冷 去P

投入冷水以急冷為佳 a



I�I 的
�,�,�;�,�;þR
骨 油 狀 況 的容周五三肉狀況

第2日開罐詰果
色澤良好但有袖腥 |錦髓槽,肉糊莖做好,但

(fancy) ?你倚未浸透

告終8日開罐結果
色澤良好有nt1蟬 l削俊不足尚存有皮及血逢肉(fancy)

第s 13聞罐結果
色白血獨有油路 尚有皮蟬,肉組議聽歌(flakes)

第26日開體結果I色澤良好有抽躍
(fancy)

第�9白開權結果"色澤香味尚佳 |味道適合,直晰濃度關(fancy)

第通2日開罐結果I色澤清淨香味佳、但稍有泊腥 (蟬香蜘蠍碗。椒面蟄
(fancy) ‰‹^6g	‡¢QI‚r�,Y'}��(�T�a�i�n�t�e�d meat)

體5閏月開輯結果I無臭清淨 味道適合(fancy)

第5閏月10日開罐結果I投資色滿爭無花生淵之!'!E具 z
g	‡¢QI‚r�(�T�a�i�n�t�e�d �m�e�a�t�)Rr€‰
(fancy) 不足稍有赤肉,除造良好
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三、試 屆全成 績

( 一 ) 直接使用之原料燃料成本 :

原料魚 142.'2 k g. 、 @ 3.00 $ 426.6')

花生油 10.24 k. g. @ 丘 16 $ 52.84

食 鹽 1 kg. @ 0.62 $ 。 .62
b 匙.
6 主 罐 25 位 臨 @ O.lG $ 40.<36

媒 表 156 kg. @ 0.083 $ 9.82

共 4ltz-n $ 530.84

依上記算出 ';正罐成本計 2.074 5[; 0

( 二〉 製品觀察狀況

閥、結 1.....

fi 有1

( 一〉 使 �IJ 鮮魚及小型!魚全未發見峰為 (Honey. Comb meat), 但稍有螢光 ( 死色 ) (Tainted

meat).

( 二〉 關于殘存之花生袖腥味 , 應研究如何精製用油芳為適宜 , 容T 次試驗Zo

(三J 成品已l 否? 送各單位噹試品評 , 但迄今尚未接復 , 故缺乏蒐集全肢的調在資料。
本次試驗之成本雖以每攏 2 元。 7. 分計算 , 但如大鞏生產時當可減低 , 較之現時市價 ( 日貿( 四 )

( 五 )

捕魚調味罐頭叮z罐 1,::& .'3 元 5 角 )
WJ 本次成本為提 O

本成品立品質較省產各種措頭 , 1句無遜色 , 但較船來品恐尚不叉 , 自腔:精益求精權讀試驗與

改進 O


