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牡蠣丈蛤煙聽罐頭製造試驗

最
J1;;O黃享防線張光清

一、別

本分所去年承蒙最復會補助
, 實施牡蠣文蛤煙懦罐頭製造試驗 , 在試驗期間時常承蒙本所賴代所

長永順、最使會踩同白、張乃高、諸位先住懇切指導謹話:謝忱。

主主將一年來試驗經過言E述於後。

牡蠣文蛤在本省西海岸、自北新竹縣至南高雄縣于之沿岸一帶、港灣潰處都有養殖
, 其養殖為畫

嵩省一重要事業 , 撮省梅、業管理處 49 年度統計 , 全省生產數量牡蠣約 6,2QO 公頃
, 丈蛤 974 公頃僅次

臥車目魚養殖而佔第二位 , 年產額牡蠣約 4, 在 80 萬元 , 文蛤約 500 萬元 , 共約佔本省漁產之百分之四

其明細如第一表。
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二、牡蠣。文蛤原料

這次試驗製謹牡騙、文蛤
, 題嘿罐頭之原料除牡喘一部份使用路竹沿岸所 ,毫外 , 其他均使用高能

港內出龍之原料。

( 一〉 牡 蠣

牡蠣養殖方怯 , 在高雄港內 , 一般皆用掃竹法 , 但近年來曾有些漁民採用打抗式簡易垂下主}祉而

得良好成績
, 且有遲漸發展之趨誨 , 間打抗式垂下養殖 1* 比師竹法其單位面積之生產量較多

, 且有得

於深處養殖之便 , 高雄港牡蠣生產旺期篤 4�7 月
, 在此期間據粒很大 , 每公斤約為 7�8 去 , 其肉

粒比他縣市約大 2�3 倍
, 但近於港口一帶其肉容易里宵糕色 , 其原因與工場嚴茉污水有關係 ,

豆豆 ;挂

蠣 , 攝取食物似有頗大影響。
且尤其是仕蠣貧境時期特別有綠色濃厚

, 如使用帶有背赫色牡蠣肉製造罐頭時 , 雖經水洗股 t 丘吉全

部消失背鯨色 , 但製罐後不但會恢復原有育結色甚至有增加其育結色之濃度 , 因而失去商品的價值。
高雄港竹路肉粒大小木齊參差甚多

, 如製造角三號 ;謹頭 , 以每罐能接 20�30 t.立者約有 30 克
, 裳

:50 粒以上看約 40 克 , 其餘 30% 因肉粒過小不適製罐之用
, 如在牡 �� 肥胖時期 , 接 20---30 粒者約占

�O%' 接 50 粒以上者 3Q 克 , 所以製造罐頭m 之牡蠣
,
必需選別大小

, 分別等級製造 , 造小粒的官手
除去。

本省中部及蓋南方面生查之牡蠣的顏色淡白
, 製造罐頭外觀及味道均佳 ,

.J笠其肉粒細小 J

號均需裝 50 :t立以上。其牡蠣生肉經分析結果如第三衰。

滋角三
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( 二〉 文 蛤

在高雄港出罩之女蛤最大者約 10Qg 小粒者 3 旬 , 普通以 50g 左右為大宗 , 其價格每去斤約 3.80 元
, 用角三號罐 , 每誰接量約 20"'-'25 位 , 高雄港內文 1� 閱殼取肉制 ;三 j*J& 卒 , 自 Iki 胡 1iiE 誠地質有關係 '
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棋津一 ,市近於港口養殖之收率比中洲 , 前鎮缸毛港嘻地區為佳。
本年四月中旬試驗結果 , 前者之收率有 20% 而後者僅有 16% 尚養殖文蛤之收率以妙質比半砂混

為佳。

女主將高雄港1m 津方面文蛤分別大、中、小
, 測定其各部份重量及精肉分析結果如第四表、第五

張光清﹒郭永耀﹒黃堯一牡蠣文蛤煙懦罐頭製造試驗

衰。

文蛤大小別秤量各部份重量比率及分析成份
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文蛤自五十年九月至五十一年六月間測定文蛤與精肉收率表第五表
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51.

二、牡蠣文蛤脫秒試驗

牡蠣之脫砂

牡蠣皇之殖均以竹枝抑入海底, 使以任意長期養成 , 由此在牡蠣外殼粗雄面 , 附粘蒼 , 砂、泥、污

物極多
, 拐獲在竹盤上漁民用海水簡單 : 中洗 , 但是大部份污物不易 : 中去 , 致開殼 1& 肉工作時其外殼污

物容易混入牡 i"Wf 肉內 , 且以鈍尖刀闊殼時貝柱聚著殼壁 , 不易 �J 離如用力過劇部殼片亦易混入 , 且牡
蠣本身粘液多 , 其除去比女蛤更認困難 , 普遍關殼後之牡蠣肉混入有約 5 克的恥、泥、污物、教片等

, 其脫砂、泥、污物、鼓井方法 , 經試驗結果認為如下述方法較為適用 , 即將開殼取肉後的牡蠣肉放
於如第一回二重底容器內浸法食鹽水 ( 約等於海水鹽分濃度〉中 , 用手攪拌 , 俾使砂、泥、污物 , 殼
丹自行沈下而通過上底孔口田說下 , 如洗游水污河時換 7J\ 如此攪拌洗幣

, 並用手除去緊蒼於貝挂的殼
斤 , 使砂、泥、污物哼盡量除去 , 約水洗 60�120 分鐘完全脫去 , 但是殼丹尚有一部份遍存不易發見
應以待於煮熟曰:位後殼片﹒變自容易君見 , 再行精密選別除去。

如使用油水 ( 無合臨分〕洗 j峰時社蠣容易吸水而膨脹 , 重量則增加。

( 一〉

法 ?保砍 1} 之 �� 物品嘗辰1容 �;S-:
多特

f 函



註 :1. 餘存砂量係浸直 840 分鐘後開殼摘自砂量
2. 每次使用文蛤 3,OOOg

3. 試驗股秒文給每個重量平均 65.3g

4. 砂以乾燥祿乾燥後秤量之

91

普通牡蠣取肉得率在肥胖時期可得 15% ' 而如瘦時期僅能取得約 8� 玄之牡蠣肉 o

( 二〉 文蛤立脫砂

文蛤於零售市場出售者 , 係漁獲後漫游 7K 使自然吐砂約 1 小時間帶殼出售
, 家分所脫砂試驗結果

以浸潰海水一小時可脫去含砂量之約 65 %, 浸潰 14 時可脫去 90% .至於漫潰 72 小時尚木能除去全

部含砂量 , 製造罐頭文蛤肉應當以完全無砂為原則 , 經多次吾有轍結果 , 將撈獲之女蛤先浸潰海水經一
夜後璽.日早晨傭工開殼取肉

, 然、後如上述第一圍之牡蠣脫砂泥污物方法以 6 σ�120 分鐘攪拌除去砂質

為最理想、之方法。

本分所曾以煮熟脫砂試驗 , 其方法則將生女蛤撈獲浸海水十四小時後 , 投入宇先加熱沸騰水中煮

熟約 7 分鐘 , 使大部份開殼後撈起放玲 , 取肉時女蛤肉約 70 克脫離殼
, 其他 30 月4仍需要尖 7J 制離

,

然後用鍋內被汁在二重底容器內攪拌洗樵除去砂份
, 然後日乾立 , 其方法與 �J 肉脫砂方法比較檢討結

果。其長處是景I] 肉可前掌關殼工簣
, 其缺點是 . 1. 煮數被汁本社時女蛤立貝控 , 水管 , 外套等部份脫

離致外觀不佳
, 2. 國煮熟肉水分含有量多 ( 約 71%) 乾燥比剝肉蕉煮肉 ( 水分含有量約 65.%) 約需加

倍時間 .3 女蛤必需帶殼運至主場比剝肉重量多 5 倍故遷費寓。
主主將生女蛤浸潰海水及配合淚水經脫砂〈吐砂〉試驗結果如第六衰。叉文蛤浸潰 PH 不同之海水

中脫砂試驗結果如第七衰。

第六表

浸潰海水 l 淡水 l

脫砂量 | 脫砂率
g-I ;10
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文蛤脫砂〈吐砂〉試驗
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i 註 : 1 水深約 2m

2. 女蛤放於竹籠中懸垂於海中

文蛤浸潰 P.H 木同之海水中脫砂試驗第七表

I ＼之主
I

3
I

4
I

5
I

6 九斗
;-

I

9|
| 丈蛤合秒 | 總量 | 仰 oj 4,6511 仰 I

1,2681 4,叫口自
I

3,9751

l 浸潰20 小時 <I 砂畫畫 2 β 351 4,5801 4.7101 1.185! 4.4631 2.1851 叫
| 後脫去砂量 II 脫砂率 95.7 叫 98.47[ 97.151 93.45/ 95.1 到 96.761 98 叫
i rl lit> 寶貴 I . 0.12 叫 0.0711 0.1421 o. 個 3[ 0.2 蚓 0.0731 0.06 司

I f}j;
17- 砂量引起主孟

I

4.22[ 1.621 2.841 6.54: 4.811 3.231 1.63/I WJ' 'Ir 1V'
.!t!.

11 7,l& 1i'11 � I 到 1.621
. 2.841 6.541 4.81! 3.231 1.6 司

註 : 1. 每次試用文蛤原料 6,000g
2. 女蛤餘存砂量係試驗後文蛤開殼剝肉後 , 永世使砂量完全脫去秤置之
3.PH) 以鹽酸及氧氧化納調節之
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三、牡蠣 @ 文蛤﹒煙燒﹒乘熱試驗

牡蠣
, 文蛤之煙懦方法 , 過去均於原料煮熟後 , 散置鐵絲網上或竹費上 , 放入煙鷹室內 , 然後在

室內之地上燃燒木柴或錯木屑以熱蠣〈溫度約70
�C) 或泠墉〈溫度約 4.0 � C) 方法煙標之 , 筆者等因鑑

於遺樣操作很麻煩 , 且需要很久時問故採用液體煙墉方法 , 此法與木柴錯木屑煙標方法作比較試驗以
期改進。本試驗經過如下 :

錯木屑煙攝

設計製作如第二圈, 移動式木製聽聽箱 , 潤 75em , 高 10Ocm ' 深 8Qem, 按置磚製燃燒蓋上 ,

箱內可容納的 x75 口n 鐵絲網盤 12 個 , 箱內之底部附裝有口徑約 1mm 鉗網一張 , 以防止灰塵飛入
煙繡室內 , 磚製擇在燒室內 , 安置放四角鐵桶 (4QX60x 高 8 αn) 一個 , 以做僥錯木屑之用。

( 一〉
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將水就脫砂後之牡蠣
, 文蛤排入如第三團組製蒸籠內 , 蒸煮約 12� 15 分鐘 , 然後放冷 , 移置鐵

絲網盤 (60-75 位的上日乾
, 暗乾後之牡蠣女蛤連網盤搬進煙懦箱內 , 然後將照燒之木棍放入鋸木

屑內 , 使其經慢煙嘿 , 在溫度約 35�40
�C 冷標 3�6 小時 , 每約煙捕一小時後需要上下層反復交換

, 使顏色濃淡均勻。
如此冷嘿 3 小時者 , 懦昧及顏色均感若是薄 , 冷懦 6 小時者 , 懦味佳 , 肉色星黃梅色 , 惟色調濃說

乃不均勻。

如上冷標之蛙蠣 , 文蛤 , 經製造罐頭後開罐結果 , 前者 , 嘿昧顏色均嫌不足後者聽味尚佳 , 但稍
帶有刺激性標味 , 顏色濃淡不一若蒸煮後之牡蠣 , 文蛤未經過日乾郎以鋸木屑冷嘿 , 然後再日乾者共
內外觀不佳 , 帶黑禍色 , 故廳以蒸煮臼乾後始施行鋸木屑冷罵為佳。



張光情﹒郭永耀﹒黃堯一牡蠣丈蛤煙懦罐頭製造試驗 93

〈二〉 液 體 煙 聽

墉被之製造

本試驗製造牡蠣 , 女蛤煙嘿罐頭 , 所用蠣液係用本省多產之甘蕉渣為原料 , 經以加熱乾溜抽出 ,

精製而成味芳香 , 製法如後 :

經目光乾燥後之甘齋渣 , 或甘薦皮〈食用紅皮甘 �) 細切後 , 放入鐵製鍋內密封 , 以失加熱﹒所
乾潤之氣體 , 由鍋上鐵管引導至蛇管冷卸器內 , 急冷使以液化而滴集於容器內 , 所得懦被以濾紙浦過
除去油質 ; 焦躁分及不純物 , 而後保存於玻璃瓶內。使用前再濾過一次 , 以除去在保存中凝結之不純
物。其收率約 , 乾甘東渣之40 克。

精製懦波里 , 茶禍色透明液體 , 比重 1.0355/24 �C , 酸度。.132N , 聽殊芳香且帶有甘味。
2. 牡蠣女蛤以液體煙體試驗

將水就脫砂 , 泥 , 污物之牡蠣 ,
文蛤肉

, 滴水後移在水桶中加隱蔽攪拌調勻後 , 靜置 ,
然後移至

竹費上 , 除析出之水仔及餘量之標液 , 試驗結果 , 以用隱蔽 3% 浸潰靜置 30 分鐘為適宜。

次將浸潰繡液之牡蠣 , 女蛤 , 排成第三圖鋁製蒸籠內 , 蒸煮約 10� 15 分鐘而後撒置於乾燥用鐵

絲網上放冷日乾之 o

文牡蠣
, 文蛤生肉浸潰懦液後 , 以用沸水煮熟試驗結果 , 因肉質與熱水龍躍寶傷 , 以致腹部被破

損 , 所以腹內溶出許多黃色粘蒼物 , 因此外觀不好。文牡蠣 , 文蛤肉先蒸煮而後浸潰爆液者 , 其爆液
不容易慘浸透肉中 , 且跟收懦被內之水分而延長日乾時問之缺點。

以上採用鋸木屑煙鷺方法與採用液體煙墉方法兩者比較結果 , 認為液體煙懦方法較僵 , 其優點如
下。

A 懦製操作簡便迅速。

B 不需要廣大的煙懦室設備。

C 能適合大量贖製。

D 肉面不會附蒼灰污物。
E 標殊顏色可任意調節而均一。
F 罐頭味道芳昧 , 不避於普通贖製品。
製造煙懦罐頭 , 採用液體,聽製方法可謂是一種進步的方法。

1.

口u悶 乾
@ 裝

罐

日乾牡蠣 , 丈蛤肉之水分含有量約 60 克為適宜 , 如水分含有量多 , 製造罐頭後會析出多量水分
, 如水分含量過少時 , 其肉質硬園 , 且顏色發黑。
蒸煮之牡蠣 , 文蛤如天氣良好的時侯 , 日乾牡蠣約需 120 分鐘文蛤約 60 分鐘

, 即可以裝罐。
通常蒸煮復之得率仕蠣約 40% 女蛤約 50% (對生肉計算 ) , 日乾後之成晶收率蛙蠣約 25�30 克

, 文蛤約帶殼鮮蛤之 6�89 石。

乾燥放冷後 , 牡蠣肉外面仍有附蒼殼丹 , 必需價重選出 , 同時將木整形肉丹或碎肉撰除 , 然後秤
直接罐 , 使用徑 86x 高 3Qmm 自鐵皮罐〈本罐頭一般均採用角三號罐 , 因本分所無角鱷封蓋機 , 改
用圓罐內睿量約等於角三號罐〉每罐接量 70g' 其接法是牡蠣腹部向斜上外套膜向下

, 整齊排入罐內
, 而後添加食鹽味素 ,

及精製植物油約 20g 等調味料。

因本省無棉子油、欖橄油出產 ,
故市上不易買到 , 高級植物油係使用本省製油工廠出晶之精製沙

拉油〈其原料為黃豆油 ) , 使用之前本分所再以精製 , @p 加少許關加熱水說
, 洗游除去避離脂肪酸 ,

其後項入加熱蒸氣 ,
使泊中的嗅味儘量脫除 9
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茵

社蠣 , 女蛤煙懦油潰罐頭之封蓋均以0 型農空封蓋蟻 , 在 15-18 吋真空度行之 , 以免水蕉氣進
入罐內而然採用加熱脫氣方法。

穀菌溫度 , 時間分別以 8 磅 60 分 , 6 磅的分 , 4 磅 60 分 , 2 硨 60 分 , 1 ∞。C60 分 ,8 磅 30

分 ,4 磅的分等各種試驗後肘存恆溫器內 , 以溫度調節保持詣。 C- 鉤。C 之下 , 經過 40 天保存

試驗中 , 除文蛤罐頭以 4 硨 30 分 ,100
� C 60 分殺菌者有發生腐敗外耳其他均無發生腐敗膨脹現

象。

六、各種牡蠣文蛤煙爆罐頭製造方法及開攏試驗結果

第八表

各種方法試製仕蠣、文蛤煙懦罐頭多種中抽如下幾種經開罐檢查結果如第八、九、十、十一寰。
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如上製造之牡蠣罐頭號碼 1,3,5, 三種之情肉分析結果如下 :

第九表
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第十表

牡蠣煙憶罐頭精肉分析表
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文蛤煙 ;墉罐頭製法及開罐檢查表
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如上製造文蛤罐頭號碼 4,5,6, 三種之精肉分析結果如下 :
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號 分(粗蛋白質|粗脂肪l粒灰分|肝 白白
ƒI�f�'�I 備 話

A 20.11,96i �9�.�6�8g� 4.43%:

5 64.80,961 18.76,�O'i 8.54,"6: 3.225'6 0.715";

6 63.43%[ 8.775'6! f/�.�4�9�%�1 0.64;'0'18.675'0'1
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三&三 狀 況 註

l古巴膠間| �1Vá�1

6.lI I儸壁,繼底,罐蓋仍側/1、變l
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第十一衰 文蛤煙嘿罐頭精肉分析表

七、文蛤煙爆泊潰罐頭變黑防止試驗

普通水產物耀頭中尤其是貝巔 , 因加熱而發生硫化氮 , 懼內則容易變為磁性 , 所致與肉接觸之罐
壁發生黑色班點 ,

這次試驗亦不例外 ,
使用馬口鐵所製造罐頭中社蠣罐頭不會變黑外 , 文蛤罐頭殆全

部多少有變黑現象 ,
因此將實施罐壁塗刷 ,

古巴膠峙並罐內加入弱酸〈檸檬酸〉以防止變黑試驗結果
如下 :

〈一〉 古巴膠烤漆法

如下表配合製造之拷碟 , 再以汽油沖淡約 3 倍量後在空懼 , 罐蓋 ,
內間

, 塗刷二次後 , 放在加熱
爐內以 120 �C 力 u 熱 1 小時 , 使乾燥固定 , 其配合量如下 :

原

古巴膠烤製造原料配合表

作 E 一一 ;

暈 I 22 I

L I| 一一一一一↓
如上所製古巴謬烤漆空罐及普通自鐵皮罐製告文蛤煙嘿罐頭開罐結果如下表 :

第十二表

料 3
.J St:lnd oil 節

汽油
泊

數 2 22 11 22 22

第十三表 古巴 !廖烤漆空罐製造文蛤罐頭用開罐檢查表

( 二 ) 罐內加入禪讓酸

將接後在封蓋前於女蛤罐頭內分別加入 10% 陣樣酸 1. 2. 3. 4. cc 等製造罐頭並經開罐檢查結果如

下 :

第十四表 自鐵皮罐加入嚀檬酸開罐被查表

號 每罐內 !
檸檬酸盆 |

cc

ff4

I

xOO �

刊
外 觀 權 壁 狀 況 備 註碼

i

「 過 | 總蓋約 3Cm2 變黑搞色 , 罐壁底約 1/3 變黑 |
i 溺色 |
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11.5[ 2 �
1

刊刊
叫一 i

5.6[ 肉稍帶黃鈍叫色叫
| 罐蜘齣 1/a 辦褐馳色

, 罐艦壁酬酬2嗨l曬攪棚簿輔茶色
l

5.41懶|
5嗨4懦躊皇故劃只型| 僱酌蓋輔蜘稍渺少許薄輔茶⋯璧底稍變輛蜘恥薄轍馳茶馳色 |

2

3 3

4

由上所示 :
1. 使用古巴膠烤漆罐對於變黑防止甚有數果。

2. 罐內加入檸攘酸者 , 愈多肉色外觀愈好 , 且罐壁變黑愈少 , 但是肉味道有增加值殊之嫌

如上述所試驗製造性蠣丈蛤煙懦抽潰罐頭
, 其摘要如下 :

( 一〉製造性蠣、文蛤罐頭應選用肥胖原料 , 而以 4�7 月間震佳 , 否則仕蠣就會帶探背素是色且體粒
微小 , 文蛤則製造率低而增加成本。
因為本省華仕蠣體粒小 , 如欲學取外銷應種長養殖期間 , 使每個肉粒成長至 20�40g 之大。

牡蠣在生長中殼內本來砂、泥、污物、甚少
, 如撈獲後盡量用海水沖洗除去殼外附黃河物 ,

以

及開殼時需謹慎操作不要使 "ltv 、泥、污物、殼丹、混入肉內
, 則製遺罐頭過程中脫砂甚為容

易。

文蛤脫 :�il 試驗如第六表所示
, 浸潰純海水及海水淡水各半與其他各項脫砂比較結果 ,

以前兩者

較有脫砂欽果
, 又如第七表所示文蛤浸潰純海水並調節 PH3�9 中間經浸潰20 小時脫砂試驗

結果 , 各種試驗仍不能使文蛤完全脫砂 '
文文蛤裝入魚黨內吊在海中經過 86 小時尚無法達到

完全脫砂之故果。所以認為文蛤好脫妙方法 , 應撈漣後漫潰海水中經過一夜 , 使自然吐砂至
90 克以上 , 而於望自早晨層工開殼取肉水洗脫砂最為理想 , 帶殼女蛤品L煮熟自然、開殼取肉方

法
, 雖然可節省開殼工資 , 但是文蛤帶殼遲至工場重量增加 5 倍 C按文蛤肉放率 20 克計算〉而

需增加運費 , 且煮熟文蛤肉在水洗脫抄操作中貝桂、水管、外套等部份容易剝離影響外觀 , 如
是自l離部份 , 葉還不用 ,

則製罐率減少而成本費增多
,
。

蛀蠣 , 文蛤肉脫砂方法 , 以採用如第一圍所示之二重底或洗撫容器 , 比較理想 , 即將攪拌洗撫
時 , 則得使砂質自沈下底 , 不再得上而容易除去 , 這種方法改用動力攪拌則可節省人工 , 以達
企業化。

本試驗採用之墉製方法 , 因屬液體嘿法 , 其蝶作簡便 , 適合大量生產 , 所製造罐頭 , 品質仍不
遜於一般所用木屑煙膚方法 , 製造罐頭。
仕蠣、文蛤、浸潰鷹液後 , 以沸水煮熟時肉質會故濃傷致腹部破損、腹內黃色結物流出 , 如以
蒸籠蒸煮者沒有這種缺點。

同一養殖場及同一時間撈起開殼的史上蠣肉每個體粒之大小, 相差甚大 , 頗不均勻 , 為接鱷美觀
起見 , 應分等級選別接罐。
為保存囡蒸煮而析出可溶性物質〈或營養物質〉目前 , 而將生文蛤肉以漫潰墉液後無經過蒸霜

, 直pl;t 目光明乾 ,
製造罐頭者其成品文蛤肉顏色星濃茶揭色

, 外觀不佳 , 且日光乾燥時間過長
鮮度亦低下之虞 , 而且在日乾中容易粘著空氣中灰塵。

〈十〉本試驗〈蛙蠣
, 文蛤煙懦罐頭〉所用植物油均使用本省製沙拉油 , 原油似係以使用黃豆油精製

而成 ,
雖然顏色淡白

, 但仍有帶些黃豆油味 , 如原油接用棉子抽製造 , 則製品之香味及味道定

〈一〉
( 三〉

( 四〉

八、描 要

( 五〉

( 六 )

〈有三〉

〈八〉

〈九J
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能更佳。

〈十一〉所製牡蠣 , 文蛤煙懦油潰罐頭然加結品味索者 ,
甘味淡白 , 因此接罐後每罐頭要加約 1-

1.5g 殊素。

〈十二〉吐蠣 ,
文蛤煙墉罐頭之罐內水分少 , 且聽故有助腐性 , 故可以較低溫度教菌 , 本試驗除文蛤

罐頭以 4 踴30 分 , 1 ∞。C60 分殺菌者有發生膨脹外其他以 2 磅的分 , 8 磅 30 分殺菌者 , 皆無膨
脹 , 尤其是蛙蠣罐頭以 4 磅30 分 , 1QO �C 60 份毅商者均無發生腐敗膨脹。

( 十三〉這次研製造文蛤煙燒罐頭經闊罐穢查結果 , 多數罐內壁、蓋、底、多少都有變黑現象 , 尤其
是蓋部份黑斑較多 ,

以控罐肉面經邊擦才五分辨自製古巴僑譯者均能肪丘罐壁發生變黑。

〈十四) 為減低體內磁性以防 11:: 發生變黑而加檸樣酸製造之女蛤罐頭 ,
雖然體內稍有防止變黑放果並

增加文蛤肉色之美觀
, 但肉質稍帶有誰味。


