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47 年度魚介鎮脫水試驗報告
高雄分所陳溪河 張光清 郭永耀
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本省過去乾製品之加工 , 均以陽娃晒乾為主 ; 不但遇雨無法乾燥 , 致使腐敗等損失甚大 ; 而且成

品外觀品質尤差。為謀克服此種缺點 , 立即開始試驗。經上年度實施基本試驗結果 , 對于人工脫水裝
置 , 為求早日實用化並能普及漁村計 , 先改造本分所四十五年度建造之脫水裝置 , 改造後之收容量為
250",-500 kg 而加熱方式改為重油噴燈強迫送風式 , 經試車使用結果尚佳 , 此時恰逢省海、管處今年度
業務計事 l需要 , 推廣簡便魚介顯脫水裝置 , 委託本分所建造 , 故將容量 250",-500 kg 脫 7j: 裝置之性能

被討後再修改設計為-容量約一l顧之簡便活動式魚介類脫水裝置 , 此示範用脫朮裝置 , 經試車亦經得
到預期結果 , 故今後對于地方梅、村之該項設置定有多少幫助 , 近年來在本省各地之乾製品 , 因與外國
製品價格相差很多 , 品質不一 , 經分析被討市上乾製品後獲悉 , 省產品比較日製品 , 水分 , 讀分 , 外
觀 , 味道略遜 , 故為改進加工法 , 以蟬 , 鯊 , 白日 , 牡蠣 , 蝦 , 備 , 等原料研究其合適製造法並用防腐
劑 , 對于對一頓基酌 (P-Nitrophenol) 、對一氧安息脊T 油脂 (P-Oxibenzoic add Buthyl ester) 、

德利克徹素 (Trico 叫ycin) 肪油燒劑沙斯丁 (Sustane Buthylated hyddroxyan::sol 又稱 B. H.
A.) 處理鮮魚分類以後製成乾品 , 及殼蟲齊j 輻爾馬林 (Formalin) 、次氯乙輝 (Dichloroethane) 、三

氯化乙備 (Trichloroethylen) 二硫化碳 (CS�) 處理乾魚並觀察其敷能而得連初步放果 , 畫室將其試
驗結果報告如 -f 0

( 二 ) 建造中間工業試驗設備及說軍轉
本分所民國四十五年建造之以煉使作為燃料而以二馬力送風機強制送風之 2 閱、 500 kg 容量之脫

朮裝置 , 起初因為所放之嫌最粒蒼火然燒不好 , 再改燃燒箱插進燃燒室 , 其無:績較易 , 但因在構造上
其燃燒氣及自外部吸引之空氣均一甘于送進乾燥棚內 , 以致製成乾魚帶有煉披瓦斯之氣味 , 且其通路過
程控雜 , 妨害乾燥敷龍 , 故將機燒爐送風設備熱氣循環系統一概予以拆除 , 設計如附圍之加熱室 , 螺
旋送風裝置 , 風向調節板 , 重油加熱器 , 乾燥室上下隔離板等 , 加裝上述各項後立即實施脫水試驗結
果如下。

第一次 脫 水 試 驗

原料
試驗饒件

試驗唔果

魚類廢棄物 ( 旗魚、銷魚之頭骨等 ) 235 kg
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第四次

原料 : 魚類廢棄物及小絞肉共 255 kg

試驗候件 : 乾燥溫度 40�45 uC , 關係 i嘻皮 45�47.5 克 ,
Jiitt 速 70-90 m/min

試驗結果 : 原料軍量之減率 (%)

原料 : 小般魚 ( 體長 32,,-,34 cm , 體高 3---4cm, 體童話。 -4DO g) 及花帶魚共 216 kg

試驗條件 : 乾燥溫度的 �55 DC , 關係濕度的 �70% , 風速 70"-'90 m/min

試驗結果 : 原料重量之減率 (%)

指
l

消費油量 : 4.1 L/hrs

如上述 , 所用魚類鹿棄物及絞魚等雖是乾操困難乏物質 , 亦可使之順利完全脫水 ! 致於耗 rIB 章自
焉半信產之噴燈口徑較

,

大 , 耗油畫稍多 , 口徑倘能圳、自能節省。

.98

開

100

開

100

消費油量 : ':3.9 L/hrs

關‘ 始

100

消費袖章 : 3.8 L/hrs

開

100

( 三 )

蓋灣省水產試驗所試驗報告第 6 號

6hr8 註, 1:;' hr8

由 .4 38.9

第三次 試 驗

始 7 hr8 備 註

34.2 9 分乾

'試 驗

10 hr8 20 hr8

燥乾全世
兀

次選
川

酪

註
備

34.8 44.5

第五次 驗試

7hr8

7;3,6 製品合者水分 15 ,96

一“
'

。﹒

13 hr8 備 "-'- 'E上

50.8

建造推廣用工業試驗脫水設備及試運轉
為使第二次試驗中間試驗得到最最欽果及配合省漁管處今年度之推廣簡使脫水設備到各漁村 , 本
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分所對于中間設備擴大容量為一噸 , 其熱風循環系統由縱向改為橫向並期能完全活用該脫水裝置計 ,

設計為活動式 , 能利用活動性而爭取漁期生產地得製造廉價產品 , 其詳細設計及建造之相斤 , 使用狀

態試車結果如下 :

簡便站動式脫水裝置之乾燥性能及其結果

試驗原料 : 小般魚 ( 腹部切關〉長約 30�50 cm 及狗母魚共 248 kg 及歸j 魚頭部鹿棄物共的0 kg ( 煮

l 熟物 )

乾燥條件 : 此脫水裝置﹒ , 係初次之試驗 , 其溫度 , 漁度之昇降狀態 , 如第一圖 , 第二圈 , 第一日共乾
燥七-五小時俊放置自產蒸,. 第二日再乾樣六﹒五小時共寸四小時而得完全乾燥物品

, 各室之
溫度分佈雖有相當差異 , 但經抨量結果其乾燥速度無甚差異。

.料生主孟敝力流 ( 非 -8)
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拉燥速度 : 此次試驗第一室 , 第二室裝鮮魚 , 第三室至第八室均按故廢棄物 , 風向由第一室至第八室 ,

r

依次流動 , 秤童時問為第一.夭區第二天作業修了、自第一室旬, 第三室抽數簾秤量結果如何
( 下 :

t 第一天〉、第一室平均減量 50 kg 第二室平均減量 3Q.96kg
i

第三室平均誡暈 43 kg 第三室平均減暈 23.1 kg

第八室平均減暈 42.2 kg 第八室平均滅量 21.8 kg,

乾燥物經定量均水分之結果 , 駛魚條為 14.9% 、嚴棄物 14.4% 、乾躁故壘乾物餃魚 77.5 kg .‘
.1ft 藥物 430 kg .共計 507.5.kg , 故如上之乾燥述度 , 第一天脫木哥拉約為敵魚 35 克 , 嚴素 ;

I
物品5 克 , 第二天按魚 24%, 按棄物 18.1 % '

第一天總脫水量為 338kg, 第二天為 ;

I', 195. 旬 , 共自3kg 。

耗油畫 .牢裝置係使用省製火焰牌重袖噴燈 ( 小型一基 ) .第一天消耗 34.8L, 第二天朮、五小時 1

j: 28.BL' 平均每小時約 4.5L' 共計 63.6L 照現時之公定價格為 133.56 元
, 故對于成晶 1

!
.

kg 之油費為約 0.26 元。

(1)'" 螃仔鋪車製遺試驗 :
'-if, 自負且〈曉仔7 之乾魚草的車仔u 在本省是最受歡迎的一種乾鼠 , 由日本乞進口貨亦相當多 , 第 ---'
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種 分!鹽 格i可惜蚓粗脂肪含有量%
日製鏡仔鐵(1) 22.11 5.81 奎爾 1.40 7.0 7.42

。 (2) 18.60 3.33 。 1.20 7.43 9�7

。 (3) 15.54 1.69 一 一 一

。 (4) 22.62 7.49 。 1.00 5.25 14.70

省製輯仔錦(1) 40.26 12.13 。 0.70 8.75 3.22

省鵲嗅肉組(2) 43.40 �1�4�.�¹�8 。 �o�.v„ 10.50 6.88

日 製 蝦 反 24.25 3.8' 。 �1�.v„ 23.62 3.56

日 製 蝦 米 28.89 9.09 。 �:�2�.u1 13.56 2�27

省 製 蝦 米 39.50 9.48 。 �2�.v„ 13.12 10.73
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表係由市場採構成品 , 九種之分析結果。
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表第

最顯著之事實是省產乾魚水分, 瘟分多 , 味道過鹹 , 價格便宜 , 保存性不好 , 故有改進之必要 ,

為查明上述省產乾魚品質較遍關係 , 也市場購入新鮮螃魚 ( 體長約 4--5 cm 水分 76.89 %) 各取切 g

投入如下鹽度不一沸騰水 500 cc 中起熱一 , 二分後撈起以日光晒乾
, 測定在煮沸水中所溶出之蛋白

質 , 成品之鹽分 , 水分 , 味道並放在廣口瓶中密封經過-年後打開觀察其保存性等 , 結果詳示如第二
衷 , 在製造乾品時其所用鹽水濃度之選擇 , 確是非常重要的事 , 味道很好之日製晶 , 照前分析其所

含鹽分均於 6% 以下
, 本試驗 No.5 所用鹽分 3% 所製成之乾品含鹽量在 5.96 � 右

, 其味道亦感覺

1年農r�._� 。在

表
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鮮味鹹味無 I :徽氮喚
, 味良

。 | 徵 'Ji 喚 , 殊良
誠不移小脂 | 芳香 , 味良 , 外觀良
轍味增 , 鮮味精嘲。
鹹稍強, 鮮味強 i 徽氮噢 , 外觀稍古
鹹稍強 , 鮮滅 | 少氮唉 , 每少
鹹稍強 , 鮮滅 I :氯喚 , 外觀良
械稍強, 鮮滅 l 氯喚 , 外觀不良
鹹稍強 , 鮮滅 | 少氮喚 , 外觀良

少氮喚
, 外觀不良

少氯咦 , 鹽魚除
少氮喚 , 發容
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鮮魚 �p 時晒乾製造素乾品
以淡水煎熟

以鹽分 1 貝6 液言是沸後晒乾

以鹽分 2;'6 液芳是沸後晒乾

以鹽分 3 ;'-b 液黨沸後晒乾

以盟分 4 :16 液乘沸後晒乾

以鹽分 5% 液譜是沸後晒乾

以鹽分 6 ;'6 液黨沸後暗乾

以鹽分 7,96 液氣沸後晒乾

以鹽分 8 ;'6 波這是沸後晒乾

以鹽分 996 液芳、沸後晒乾

以單單分10% 液擇是沸後晒乾

以觀分 12.5:16 液秀是沸後晒乾

以鹽分 15:16 液揮重沸後日西乾

以鹽分 20;'-b 液黨沸後晒乾

以盤分305'6� 夜擇是沸後晒乾

理處

1

2

4

5

6

8

12

13

14

9

10

7

11

3

24.89

鮮味最強 , 如增加或減少 , 濃薄而有差異 , 鹽分則鮮味亦遞減 , 在煮熟中所溶出之蛋白質並不困鹽水

之濃薄而有差異均在 1'�2 � 百捏造 , 此種製品經置干年後機查之結果 ! 食巨星分水分多之成晶均無暗藏

15

16



乾 品 分 析
試驗番號 盟 度% 放置一個月後之檢�

水 分F后 鹽 分%

O 10.16 O 油機喚,殊淡

2 2 11.08 3.84 芳香,鮮味強

厚 3 5 20.85 6.62 。

1 ern 4 7.5 22.60 13.24 芳香鮮,鹹殊稍強

5 10 24.39 16.58 少泊蘇喚,芳香,鮮緻稍強

6 20 26.34 30.07 存鹽斑,色不良,鮮徵兵嗅

.
7 的 28.63 �4�2�.Sé 。

8 o 16.09 O 不鮮嗅

9 2 17.96 2.M 嗅良,鮮味,色澤良,有彈性

厚 10 5 21.69 9.13 。

2em 11 7.5 29.39 12.90 徵泊燒,芳香,色澤良,鮮稍減

12 10 30.72 17.53 。

13 到 31.58 18.67 不鮮唉,色澤不良,過鹹

14 叩 36.70 24.06 。

放 過 個 月 後
試驗番號 .鹽 方t 濃 度

分 �%�1ž} 分 %[ 檢 查永

o 18.27 o
2 2.5 21.45 1.04

"
主
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性 , 全部變敗 , 發霉 , 在 No.6, No.7, 以下之成品均無變質 , 尤其低鹽分成品其外觀 , 味道 , 芳香
等均優良。
(2) 備肉片乾製晶製造試驗 :

大型魚類魚肉斤有時價格很便宜 , 對于製造乾品有相當值值 , 主主以當地易於購進之偏肉代為材料
研究製造乾品 , 以應利用。
A) 棄乾品主試驗

由消費市場購買銷魚月切成長方形魚片為 1 ern 及 2 ern 厚之二種各 50g (水分 75.27 克 ) , 浸
潰各種濃度之鹽水 250 ee.' 3 hrs 後撈起滴水在 33

�C 之陽光下 , lern 厚的約二天、 2 ern 厚的

3 天乾接到不減量為止 , 而經過放置室內一個月後定量其水分 , 誼分量 , 機查其成品情形如第三衰。

陳溪河、張光滑、亨E永躍、是7年度魚介類脫水試驗報告

表
一一一第

如表所示製晶晶質優良的﹒亦是低濃度鹽水之製品, 約在 5% 附近最適 , 其保存中不至吸引過多

之水分 , 厚度 2 ern 之製品比較 1 ern 製晶其乾燥時間延長
,→天半 , 鮮度易於減低 , 故成晶晶質較遜。

B) 都魚乾品之試驗

照前試驗購入鱗魚肉切時為1 ern 厚度各取 50g' 在濃度不-之食鹽水 250 ee 中煮熟 5 分
, 撈起

滴水後在 30 �C 之;陽光下晒乾 , 放置一個月後 , 測定其水分 , 鹽分及穢查其晶質如第四衰 , 臭魚乾佇
中 , 其讀沸用食鹽水濃度過高者 , 其製品在野藏中易故收水分 , 而招致保存中之變敗 , 對干成晶之味
道所使用鹽水濃度 7.5 f� 之乾肉晶質比較優良。

表四第
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肪蟲試驗

乾魚對于蟲害之問題 , 亦相當嚴重 , 查前本分所所製成之試驗品在買了藏中亦難受相當之蟲害 7 害蟲

之種類大約有三、四種 , 其生物學方面的調查容後報告 , 此次為肪治此等蟲害 , 由市場購入飾肉 6800

g , 切斷 lcm 草.度以油路食盤水中讀熟 10 分說晒乾 , 好五部份接入塑膠袋以後 , 放入以前製成已
前經發生蟲害之鶴肉身各少量平均混合放置二天後 , 加入各種設蟲劑 e(l) Formalin (2) Dkhloro-

ethan (3) Carbondisulphide (4) Trichlorocthylen) 各 10 cc 之試驗管裝入故以繩索封五小時
,

使銷肉乾時監蒸後打開 , 除去殺蟲劑 , 並驅散藥氣以後再繩索封 , 放過 30 �C 之恆溫器中觀察其防晶

敷果如第五衰 , 如下之結果表示如此之處理 , Cal bondisulphide 、 Dichlol'oethan 、 Trichloroet"

hylen, 對于是史蟲放果甚佳 ; Formalin 敏力軟弱。

表五第

(3) 自白鹿乾控造試驗

、自口魚是本省豐產魚類之一 , 其價格比較低廉 , 味道淡自肉質鬆 , 為亟待加工之種類 , 由市場購買自
口魚體是約 15�19 em, 體重的 �150 g , 由背部切開除封內臟 , 輯部洗 i峰以後 , 浸潰濃度不一之鹽水.

及-部在鹽水中黨熟撈起後晒乾 , 一﹒都在酸性溶液 (P.H. 4.5 問〉或酸性鹽水中 , 放置于夜及以蛋白分
解酵素(ProteaGe) 處理以後晒乾 , 在室內放置 3 日後定量成品之臨分 ., 水分並檢查其品質結果如第六

表三, 則成品放置室中濕度過高以致吸收水分較多 , 前處理用盤水濃度生乾品用 4% 鹽水
, 熱乾晶用 6%

左右鹽水製成最合蝠 , 但酸性消化之成品易成油燒 ., 故不合適 , 以 Protease 消化末增加其鮮味
, 其
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34 。 。 r'/ 。 。 。 少發霉 。 。

P

予更色霉38 。 。 � 。 。 。 。 。

44 。 。 。 。 。 。 � 。 。

58 。 。 。 。 。 。 � 。 。

74 。 。
'.-"

。 。 。 。 。 。
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?樹燒多油續多 治燒少

自黑草草黑霉少 黑�少 黑星星少

119 。 。 。 。 。 。 。 。 。

138 。 。1 9 。 。 。1 。 。 。

;-r魚肉叫|水3倍量| 鹽5貝6 |加k叫
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。 。 。
|棚後附水量〈鹽叩5%)們們仰'r叫
浸潰→乾燥

。 。 。
|棚能以3倍水量〈叩〉合Trico叫

L

浸潰→乾燥

 ��5�, 。 。 。
a﹒
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句
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26.3

30.2

31.3

2.14

3.28

4.65

第 七 表

原因推想 , 蛇種 :ProteaSe 只轉其生成 Poly Peptide, 未造成到低級星味物質之故
, 但可得柔軟的

肉質是值得注意的 b 此等生乾 , 熟乾品放於 35 �C 但溫器內觀察其保藏性結果如第七表所示之 , 自口
魚其殊道按自 i 但其含油量亦相當多 , 無論生乾品或熱乾晶若保存期間超過 1ω天則發生油燒甚烈 ,

熱乾品文容易生霄 , 生乾品反而不生霉 , 故含有鹽分對于賽之發生以為肪 il::i 更賽以 Borkinin CP-ox-

Jb��ioic'a�id butyl ester) 及 Trico-mycin 如下表方法處理向口魚及舖 ( 其熟乾品最容易發生霉〉

後製成半乾品及乾晶二種 , 放置。°C 前後值溫器內觀察其發霉狀態 , 詳細如第八、九、十表示之。

試料處理法 第八衰



交談
半 乾 品 上 乾 品

1 I 2 3 4 5 1 2 s 4 5

47.97% I 57.56% 40% 46.2% v„�.�5�% 15.39% �1�6�.Sé�% 18.31% �2�1�.Sé�% 17.41�6'

10 正常 正常 正常 正常 正常 正常 正常 正常 正常 正常

叩 一 一 一 背霉少管�稍多一
一 一

38 白色霉少 向左 向左
全面背 全回育處 一 一 一 一 一
草草斑 斑

76 向上 閉上 同上 向上 同上 會43.開同左 自�少悶在 向左
始發生

100 腐敗 腐敗 腐敗 腐敗 腐敗 會白色悶在
全面發生白色霉少全面自a

草草少量 白色濁
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自口魚之保存經過 第九表

備魚保存經過 第十衰

叫
2 4 2

乾

別% 122.49% 119.28

品主? 乾 品 上

1 4 4 1 3 4 5

46.0% 45% 48.4.96 53.7% 19.83.96\ 21.87%

10

20

質背自
草草稍多

資背自草草
發生參 早晨星鸝蠶 |自育齡 | 正

言是多 | 皇島餐 i全面自每

常 正 常 正 常 正 常 正 常

霉 嗅 同 上 。 。 。 。 。

23 。 。 。 。 -租車 嗅 。 自霉HI 點 1-
。 自 � 斑點 |白雪斑點

30 。 。
自灰色
霉斑點

灰白 :青
每全面

。 。 。 。
全面白星星
少斑點

全面有
自霉

gg

色
點
色
面

表
斑
灰
全微-Fa白35 。 。 9 。 。 全面白雪 。

45 腐 敗 岡﹒左 同 左 同 左 同 在 腐 敗 同 在 同 左 同 左 同 在

如上之試驗結果 , 熟乾品之防霉有相當之困難 , 同一種之原料或魚種不間 , 其發霉狀況亦稍有異
, 在此試驗中 , 生乾品較熟乾晶霉額之發生比較少 , 成品之含有水分對于發霉亦有相當闢係仁則成品
愈乾、霉類發生較困難 , 但攘 Lohnies 及 Tho.m Le Fever 等說 , 含有水分 20 克以下時 Apergillus

類亦能繁殖 , 其在極度之乾燥 ASP Glaucus 亦能發生 , 此 ASP 屬之發生並無毒性
, 只對成品外觀

有損害 , 防霉劑之使用 , 稍有放果 , 但無很大之成績 , 備魚乾閱亦容易發生霉 , 如上表所示 , 其不完
全乾製品在十天內全部發生霉 , 故無防霉故果 , 完全乾燥者稍有放果。
(4) 牡蜻 ( 據〉乾製造試驗

牡蠣乾之製造在本省南部
,
尤其在高雄市中 �+i 附近最盛行 , 其成品均運至臺北銷售 ' 牡蠣乾因其

生乾晶雖然可到改色蝶乾 , 但其形態不良 ( 像煎餅〉故
j勾製造熟乾品

, 生蠣體中含有多糖 (Glycogen)

及有機鮮味酸 ( 倒 Inosinic acid' Succinic acid 等〉星味頗濃
, 製成之據乾 , 當然、味道亦比較好,

, 但其保存中容易發霉或變質 , 以陽光晒時易起油燒而變黑等 , 需要研究改進 , 本次試驗購入基南產
之白色鮮蟻二公斤半洗游〈減重量50 g) 以把鍋燕煮得圓形物 ( 熟蟻 ) 230g 據汁 350g , 熟蜂分為二

份 , 一部分創時晒乾另-部份加水 160 cc ' 醬油、液體懦液各20cc' 砂糖 50g' 鹽 109 黨沸 30 分調

味後晒乾結果 , 調味品色澤較無調味品色黑禍 , 外觀不良 , 但味道優美 ; 所得之乾據以塑膠紙 (Poly-

ethylen t.1!n) 包裝技包 37 �C 之值且帶令鐵車民保存注 t 日第十→去 , 調朱 i韋拉在保存中發霉很多
,
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表

無謂殊者變暗色而不發生霉巔 , 為防止蟻乾之發霉購入鮮蜂 6kg 沈游漏水接得 3750 g , 在鋁鍋中與 71<

1800 cc .食鹽 210g 譜、沸 15 分得熱蟬 (* 分 67.92 :3G) 1?80 g 、蟻汁 3300 cc ' 再分做四份敢讀汁的。

cc 各加霉被 5cc 傲 S:artan 及 p: 叫trophenol 0.01 % . Borkinin 0.03 % Capric acid 0.01 、 %再

講都 30 分撈起晒乾 , 製造半乾燥〈水分 29.0% 鹽分 10.9' %). 及完全乾燥 ( 水分 21% 盤分 13.6 %)

三種之製造品 .tJ, 塑海袋包裝置 35
�C 恆溫器內被查其肪霉性 , 其結果如第十二衰 , 則不完全乾練之
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。。。。。�110 日

1 駒,
自 全面自霉

製晶 Borkinin 可延長 10 天 . Cap-a 月餘 . P-nitro 無擻 , 完全乾燥者 P-nitro 及 Borkinin 可延

長一個月 . Cap-a 無殼。對于前霉敷果即使最好也是暫時性的
, 次為防 [I: 蜂乾之油燒 , 由菜市場購入

牡爛 , 經水說後 , 每次 900g 投入含有 Sustane (B.R.A) 含量不同之 .5% 食鹽水 lL 中沸購三分
後撈起放冷 , 以小型熱風乾燥器 , 迅速乾燥後 , 以塑膠紙包裝放 Jt.. 25 � ,,-,30 �C 室內保存觀察其袖燒狀

態如第十三衰 , 則無用 Si.tstane 之試料約脖藏.-個月呈現相當之袖燒現象
, 而使用 B. R. A. 者三個

月後亦無袖燒現象。

。。。。,�

表
一一一十第



試 水: 鹽 狀 態 包R使之〉

1 25cc mg Og 氮嗅強肉質軟
2 25 50 2.5 少氮嗅少米擻嗅肉硬
3 25 ιo �　 。

基 25 50 7.5 無氮嗅少米線嗅肉硬

法號|鹽水濃度Jf I食鹽永溶解之|乾蝴量g 殊 道蛋白質g

O 1.38 27.£i 11.0 淡味
2 2.5 1.24 2['.8 10.5 鮮味強尚感鹹不足

3 5.0 1.22 u1�.�2 12.7 鮮鹹度最適

4 7.S 1.22 29.9 12.8 皇軍分稍多

:> 10.0 1.020 31.0 14.0 自體分過多,鮮味弱

臺灣省水產試驗所試驗報告第 6 號
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(5) 較自酷乾試鷗

般肉因為水溶性蛋白質含量少 , 但含有 1-2% 尿素 , 故常藏中易被細菌 Urease 分解在成大量竄

氣 to 味道淡白 , 烹調劣等 , 在本省僅在製造魚丸等之棟製品或調味食用外 , 很少以鮮魚直接烹調之 ,

本次利用上述餃肉中 , 水溶性蛋白質含量少 , 而含有多置之尿素 , 叮供酸酵萬之榮華而使其產生芳香
星味物質等特質 , 先以實行初步實驗以供今後之研究 , 則由架市場購入是尾餃肉 , 經冷凍以後 , 解凍

,
切片

, 經水洗後晒乾之 , 詳細如第十四表示之 , 在米頓鹽水之酷藏時鹽分增加到 7.5% 者無發生竄嗅

。

表四十第

' 肉質硬
, 有一種芳香的米瞭味 , 製成之乾肉以電氣爐燒熱後以供試食結果 , 3.4' 號之製品稍帶徵米

瞭嗅而需要改進外 , 味道芳香等均有相當之進步 , 酷藏時所用之材料或種種之條件等今後擬再加以研
究。

(6) 眠乾製遺改頁試驗 :

本省南部海岸生產蝦乾很多 , 其製造法各異 , 製品品質相差太遠 , 為改進此項製造品 , 在市場購
入生蝦各分 100g' 以 2 倍量鹽度不一之水中黨熟 ,

動l定其可溶性蛋白並輛乾後驗主持其品質如第十五衰
,
則味道最好是用 5�7% 鹽水所製成之成品 , 製造中所損失之蛋白質亦無吾有差異 , 雖然高鹽度之成兩
得率較多 , 但容易眼引水份以致變敗 , 味道相連太多 , 故製造乾蝦米應在 5 于7% 鹽水煮熟最為理想。

.“表五十第

( 七〉
(1) 鐘造中聞工黨試驗訣借 7J.. 試運轉

為促進本省乾魚產品及防止鮮魚之鮮度低下或腐敗 , 蒙受損失 , 經改造本分所 45 年度建造之脫水

要摘
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設備 ,
為重抽噴控強迫送風或脫水裝置 , 試驗魚卦類脫 7.K 試驗之結果尚佳 ,

因為配合漁管處之推廣政
策對于上項設備加以研究 , 修改 ,

由該處贊助建造容量一噸之活動式以重油噴燈送風或脫水裝置一座
, 實施試驗結果 ,

得預期成果 ,
現時漁管處對于各地漁會實施補助現款建造此種脫水裝置 , 將來全省

各地 , 若普遍建造此種裝置 , 對于魚介額利用方面 , 必能改進很多。
:GO, 實施加工迪之改進試驗並挽﹒討損失

﹒省i室乾魚、如第一.表所示 , 其水分 , 鹽分均過多 ,
其所用鹽水濃度過高影響製晶晶質 , 保存性及味

道 , 價格與日製晶相差太多 , 為期改良省產乾晶晶質 , 使用省產原料 , 飼如自口 , 胺魚 , 鱷魚 !, 牡蠣
"

, 蝦軍備魚空軍實施試驗製造熟乾品 , 生乾品及酷乾品 , 調味乾品 , 所得結果如下 :
1. 鱷魚乾〈螃仔舖〉加工之改進 ; 照第一表所示省!產品水分 , 盟分過多 , 味道保存性尚遠 , 經

試驗之結果 , 在其煮熟用鹽水濃度 3-4 �信所製成之乾品 ! 最適宜
"
味道均不遜日製品 , 且盤裝λ瓶中

保存→年後 , 檢查之結果成晶含盪量多者 , 發霉 , 腐敗變質亦多 , 鹽分少者 , 氣味 , 外觀均佳 0

2. 綿魚片
,

乾製品加工之改進 , 因大型魚類有時價格很便宜 ,
當可製造乾魚故以艙內代為材料實

施試驗 , 製造乾品時切丹應在厚度一值以下為適 , 過摩時乾燥困難 , 且鮮度易低下 ,
潰潰鹽水讀煮沸

鹽水濃度以 5,,-,7.5 %為適宜 , 味道保存性均好。
3. 牡蠣乾製品加工之改進 ,

以醬油 , 砂糖 ,
標被等製造標製調味牡蠣乾時 , 其氣味芳香美味 ,

但其保存性比較無調味牡輔乾不好。

、 4. 絞肉酷乾試驗 : 在來之散肉乾其味道不好 ,
故利用其魚肉所含水溶性蛋自質少 ,

多量之尿素
可供服酵菌之榮養 ,

以米顧及鹽水酷藏二日後晒乾結果 , 其成晶晶質改良很多 , 如使用米輝以外之物
質 , 倒如粉等類酷藏者惟想可得較優良之魚乾 , 今後擬再加以研究。‘

?� 自 p 魚乾加工之改進 : 自口魚因其肉質租鬆之故 , 不宜製造煮乾品 , 製造生乾品時 , 其浸潰
用鹽水濃度在 4 結為宜 , 但其味軟跤 , 雖以蛋白質消化酵索及以酸性消化 ,

處理原料亦不能到達目的
? 故所用酵素種類需要變更 , 萬以酷藏法為宜。

,6. 蝦乾加工之改進 : 以各種鹽水濃度 , 黨熟鮮蝦以後晒乾之結果 , 使用鹽度 5"..7 %製晶之蝦仁
, 再質味道最好 ,

其製造中所損失之可潛性蛋白質亦不多。
(3) 研究暐晶立保存漣並轍討揖央

乾製品之保藏中容易發生霉害﹒蟲害泊燒 , 腐敗等狀況 , 腐敗之原因可推想製品乾燥不足 , 所含
7}( 分過多及因其所含鹽分多而包裝不良從外界眼濕以致腐敗 , 防正發揮亦相當困難 ,

自上述試驗結果

認為熟乾品比較生乾品容易發霉 ,
含有水分較多之製品不但易腐敗其發釋之機會亦多 , 在乾製品所發

生之霄 , 大約為 , 黃﹒腎 ,
白

, 黑額 , 無發現赤色額 , 對于霉之被蕉
,
擴繼續研究 , 極度乾燥之乾製

品 , 據說亦能發生 Aspergillus 頭 , 此類雖然無毒性 z 但會影響外觀﹒叉水分 30% 前後之乾燥品 ,

容易發生 Pencillun 穎 ,
對于乾燥不充分之乾魚之發霉尚有加以研究之余地。乾製品之原料魚類與發

霉亦有相當影響 , 蝦乾 , 蜂乾﹒發霉比較慢 , 觸魚乾由口魚乾比較快 , 是否對于含油量 , 水溶佐蛋白
質有關係 , 讀待今後之研究 , 使用現有之防霉劑 Borkinin (Butyl Paraoxibenzoic acid) Capric
acid, P-Nitrophenol 試驗之結果 Borkinin 、 P-Nitro phehal 比較有數力 , Borkinin 在本省亦
經許可使用。以 Sustane (B. H. A) 試驗蟬乾結果 , 對于肪丘油饒有相當敷力 , 對于一般魚乾之試
驗則不太明瞭 ' 故劃除在報告書

, Sustane 現為各國認為最有放之防油燒劑 , 故亦可獎勵使用 , 對于
蟲害之問題 , 在過去本所製造甚多種之乾魚 , 大部份均受蟲害 , 在製造餌料及乾魚之民間工廠 , 經調
查之結果 , 其被害亦屬相當可怕之程度 , 故使用 Formalin, Dichbroethan Trichl0roethylen C 丸

, 酷蒸乾魚結 !� Dichloroethan Trichloro-ethylen CSl 均有敷果 , 以 CSl 最為可靠 , 關於乾魚
包裝問題 , 經使用煙草紙、水泥紙、的# 牛皮紙水泥合理紙、水泥二種中間插膠紙 , 內的 # 牛皮
紙中盟紙 , 共八種試驗結果得如下表之成價。
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I'均水泥紙

牛皮紙|外塑紙
內外永波e紙
中盟紙
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則使
:

用煙草紙 , 牛皮紙 , 水泥紙包裝均教濕而變敗 , 使用以上包裝紙一種讀二種再插入一種塑載

。olyethyLen Paper) 者
, 對于其防濕相當有傲 , 可保持比較長期不壤 , 只使用一種塑紙者 , 因常

常被魚鱷刺孔 , 致使本質用 , 故最好亦如上配合普通包裝紙一、二種使用最合適。
(4) 將號成敢情轍至漁村實撞示範表演

建造脫本試驗裝置 , 因其設計及配合預算等相當 � 雜 , 魚介顯脫水裝置之種類及其考靠在國外報
業國家雖不勝放學

, 但其成果均不能完全獲致滿足之程度 , 因為魚肉膠質之脫水有相當特異性質之故
, 鑑於此等困難在九月中擬計割建造一直活動式乾燥機以便在各地方示範 ' 但為節省經費

, 並克實試
驗內容 , 奉令改造 45 年所建之 250-500 kg 容量之現有設備以期發展實用化

, 並經實施改造及試驗
結果向合適用 , 而後為配合漁管處之簡便魚分類蛻水裝置之推廣 , 經蒙該處資助於 45 年 6 月 5 日興

工開始建造活動式送風式脫水裝置一式 ( 容量一噸〉亦已完成 , 試用結果向合乎期目標 ,
因 45 年所

建之設備是固定式 , 雖然奉令經改造後亦不能移動到機村 , 致於後者移動一次 , 其費用亦相當可觀 ,

本分所現無推行力量 F 擬待漁管處推行之
, 過去雖然不能到機村示範表演 , 但在全省十五所重要漁業

基地均領到本項脫水裝置之圖面及詳細說明並紛紛派員來所觀察一切
, 均非常明暸 , 且現在地方﹒議會

亦由觀管處費助 , 開始興建此項脫 7.K 裝置 , 不久全部均可完成 , 故對于示範推廣等目標﹒可說已經到
達。


