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現主製了自蟑

J' 民永賴

爐前1為廣東、香港-帶之特產
, 係以製造嘎乾時所剩下之煮汁濃縮而成者 , 因其味鮮而甜 , 故成

為鵰料理中不可缺少哥哥味料之一。在香港、美國及加拿大擁有相當之市場。單香港一地貝 6年彈 ,仰
公噸 , 如美國及加拿大亦年需 1, 捌公噸之藉。據聞日本也開始對蜘感覺楠 , 並已開始研製中。

本省係於光復後始由來畫之廣東人或由廣東問臺之臺籍人士蒼手開拓。至今雖將近甘年 , 然所有
產品多以原料用蟑油輸出香港

, 尚未至完全商品之階訣。經壺省貨輪往香港之價格為每 6O0g( 一臺斤〉

港幣壹元
, 品質較優者為每 6O0g 港幣 1.8 元〈樣高雄市基隆鮮蜂加工廠廠東 54 年 10 月面告3 。

為究明其原因以便改進省產曬油品質
, 則於本侈的年度開始此項研究 , 現已得若干結果。女主將

試驗所得列記於後
, 敬請斯業先進參加指敬。倘若對業界者些參考之處則為筆者望外之幸矣。

本試驗承襲復會捐助經費;及該會漁業組陳組長向自先生 , 技正張乃高先生 , 省水庫試驗所鄧所長

東山博士之不斷鼓勵
, 特此銘謝。

叉開於香港之製法及本分所試製品之品評多京香港斯業專家余日森先生之賜教藉此銘謝。

一、呵。

本省牡蠣之種類 , 分佈及生產情況

查本省所產牡蠣種類已有記錯者, 雖達 14 種之多
, 然最普遍而最有經濟價值者為大牡蠣 Ostrea

(Crassostrea) gigas THUNBERG" 乙種。為參考計將省產牡蠣種類及分佈情況列於第 1 寰。

( 一 )

臺轉產牡蠣種類及分佈情況第 1 衰
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況a情佈分}3IJ
種

全省各沿海Ostrea (Crassostrea) gigas THUNBERG蠣
牡

大
龜山、蘇澳Crassostrea (Sm:ost 仰的 echineta QUOY& GAlMARD蠣牡毛
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牡
冠
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畫北路、花蓮、澎湖

Ostrea furblnata LAMARCK蠣

Ostrea crenulifera SOWERBY蠣

牡

社

f]-牡

錯
木詳Ostrea (Saxostrea) dubia SOWERBY蠣牡

牲

比
杜

偽
畫南、岡山Ostrea (Saxostrea) vitrefacta SOWERBY蠣
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牡

牡
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、

花蓮、澎湖

花蓮、澎湖

Ostrea (Ostrea) denselamellosaLlSCHKE蠣甫板

Caxostrea morda:c GOUlD蠣黑

Pycnodonta Chemnitzi (HANLEY)蠣牡紅
噩北縣曾去海

澎湖沿海

Pycnodonta liyotis (UNNAEUS)

Pycnodonta hyotis 伽brlcata (LAMARCK)

蠣

蠣

牡

牡
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嘉義縣 1,980

華南縣 745

高雄縣 550

基南市 372

窩蜂市 125

本有難者天然蒼生於沿澤石塊之天然牡蠣 ,
但其產量不多 , 年產約為 127, 公噸左右〈周圍 50

年郭河調查) , 而大部份為養殖牡蠣。五十三年度之養殖面積及產量如第 2 費 :

豈是灣省牡蠣養殖面積及產量
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養殖面積〈公頃 )
I

年產量( 公頃〉

第 2 衰

養殖面積( 公頃 )
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社蠣之生長情形

本省牡蠣之養殖期間依養殖場所最攪接件之優劣各有差異, 惟一般的從探苗起至十個月內則可放
獲〈殼長達 4--10cm) 。收獲精期間普遍的開始肥大之五、六、七月至最肥時期八、九月間 ,

其他期
間則忌避收獲。牡蠣之肥瘖當與精肉之 i設置有重大關係 ' 第 3 費係費示精肉 i眩暈之概況 :

第 3 衰牡蠣精肉之 i眩軍事概況

( 二〉
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為易於判別牡蠣{固體之生長情形 , 在第 4 褒倒示自 5�10 月之個體重量比倒組成即 :

牡蠣個體重量比飼組成第 4 衰
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14.0%

7.096
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6月

42.5 J6

34.0 ;16

16.5 f6

5.0 J6

2.0%

5

' 嚕 ,

2.0g 以下

2.oJ �3.0g

3.01�4,Og

4.01�5.0g

5.01�6.0g

6.01�7.0g

註 : 上表係於 54 年間由高雄市立養殖牡蠣中分月採購測建立結果、抽樣係以任意抽取方法實施之。

三、試驗方法及結果

標準樣品及製法之選擇

本試驗之主要目的係如前述為改進省產爐油之品質, 故在試驗進行中必需有一標準之樣品及標準
之製法 , 為此以香潛斯業專家余日森先生之口述及香港製品〈李錦記製噶味醬 , 承余先生贈送〉為標
準。

〈一〉
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接余日森先生面告 , 香港之嘻油製法如干部 :

1. 開瞳

(1) 最好先將附若之泥沙去掙 ,
然後開殼取肉。

(2) 蟑肉放存桶內 , 係留很少鹹水於桶肉。如海水太鹹 , 要加一些淡水。
2. 煮嘻

(1) 為保持乾睡之收量高
, 每次煮滾便合適 , 不要煎煮太久〈嘎本身有些被汁會分離出來 ,

故

不必加水〉。

(2 ),
把熟睡撈起放入竹籬內

, 待餘液完全流出 , 把液汁脖存。
($) 再加入一桶 {1 一 (2)} 嘻肉入鍋內煮滾 , 手積如上。
(4 ). 如嘻揚存鍋太多 , 則傾出時存之 ,

以備濃縮。

3. 濃縮
(1) 將乳自色之曙湯放入鋼內煮滾 , 用明火。
(2) 濃縮至一半 , 再加入新蟑喝繼續讀滾。
(3) 濃縮時蟑喝色漸變課 , 郎自乳白一→黃一+ 洩棕一棵棕色。
(4) 當鍋內之蟑潛星洩棕色而粘調時則漸誠火。

(5) 色再深且調時則用暗火〈避免瞳油變焦 ) c 在煮湯及油時最要緊為不斷攪拌 , 但不要太快
毫克太懂。

(6) 平常造好之睡油濃度約為比量 1.2O/25 �C

4. 脖存
(1) 將煮好之蟑油存於木桶 , 瓦缸讀鐵桶內。
(2) 符冷拇歪扭。 -30 �C 時 , 則可封存 , 放軍於涼地方。
(3) 三天後轍查有無變化或脹懼。

5. 煮嘻油
(1) 先開罐檢查嘻油鮮殊以是標準 ' 斷定屬於那-種觀 ( 牌子或商標〉。
(2) 將煮嘻油鍋洗刷乾掙。

(3) 將嘻油價入鍋內 , 加火〈暗火〉攪拌之。
(4) 君煮滾嘻油。

(5) 加入澱韌若干。

(6) 以醬色 (0 叮扭曲。調整顏色。

(7) 加肪腐齊j安息吞酸銷 (0.1% 以下〉。

(8) 置於缸內 , 放冷歪扭。 -31 �C 左右。

(9) 入缸或接瓶。

次將香港嘻油樣品之主要成份制示如下 :

水份 53.9 ;右粗蛋自賀
氫基態氮 798mg 丹∞g 鹽 . f:分

比重 1.2290/22
�C

但 .25 克

13.08 %
可溶性氮

粗肝醋

立 39 均

19.59 方

( 二〉 說撫對鮮牡蠣星殊成份之影響

出社蠣養殖場購買之鮮蟬肉備會者泥、沙等雜物 , 為此在本試驗前農經常以嬉水 C會於蠅殼內之水
汁7 洗瓣。此等鹽水當然大部份為海水。說游時之水最多少及設辦程度之不問常對星殊成份之慌失有
相當立學草書。宜生學一飼於錢以供參考�p :



＼＼、�llJ定項H鮮蜂軍量
y、＼‘

煮沸時間 熟燒肉重量 斃湯粗 由專湯可曾尋機聽溺氮基態 龔湧讀份

〈分〉 (kg)
肝醋鞏 氣量 氮暈

U6)數＼＼＼、似的 U6) �(��v„ �(�m�g�/�l�0Så0	

�1k! 3.00 15 2.30 1.66 0.55 186.5 1.77

2次 3.00 15 2.10 2.13 0.65 191.5 1.83

3次 3.00 15 2.15 2.14 0.69 221.8 1.94

4次 3.00 15 2.20 2.34 0.69 231.8 2.06

5 ?X 3.00 15 2.10 3.08 1.73 231.8 2.00

6次 4.00 15 2.90 3.07 0.69 216.8 1.94

午I自來水添 蟑揚中之粗肝醋總最 蟑湯中之組蛋白總量

l加量(叫
一一一一一一一一一-- x 100 x 100 備 註
原料中之粗肝醋總量 原料中立粗蛋白總量

第一次 100 29.84 7.27 1.原料鮮攝重量為200g

第二次 100 9.54 3.29
而將此量如水抽取七次

第三次 100 8.19 2.60
2.原料之粗蛋白質含量為

10.17 �6粗肝醋含篇章

第回次 100 6.10 2.50 �6�.�5�5�%0�

第五次 100 5.04 1.96 3.第七次秀麗熟後立熟獲總

第六次 100 4.19
軍為l11g粗蛋白質含量

1.76 pº�1�4�.�4�7 %粗肝醋含量

第七次 100 4.12 1.62
pº�3�.�8�5�%0�

1部 墨灣省水產試驗所試驗報告 第12 號

鮮蟑與洗樵用蟑水比樹為 1∞比 20 時所流失之蛋自質為 0.83 % ' 肝醋為 4.52 克
, 而其比倒

增至 100 : 50 時所流失之蛋白質為 3.24 � 右
, 肝醋為 8.17 % ( 均以鮮嘻所含芝蛋白質或肝醋全最為

計算標幣〉。

( 三〉 煎煮次數對原料嘻湯成份之影響

﹒將鮮蟑→定量放入鍋內煮、游 15 分鐘後撈出熟嘻肉 , 然後再加同一重量之鮮嘻肉繼續煮沸 15 分

鐘如斯反覆多次並將每次所分離出來之蟑湯加以分析結果如第 5 衰。

第 5 至隻煎煮次數與嘩湯畢殊成份之影響

註 : 第一次蜂湯係鮮蜂直接煎取者
, 第二次為第一次立健湯加上第二次所創鮮曬分離立蟬湯 , 餘類推。

鮮蜂煮沸次數及水量對星殊成份潛出之關係

將鮮曬戶定量加踅矗立自來水後在鍋內擇是沸五分鐘。次將嘻湯傾出另加定量自來水再煮沸主分鐘

傾出嘩溺另加定量自來水煮、蹄j' 如斯反覆多次並測定每次做出之嘻湯是殊成份。所得結果如第 6 表 :

( 四〉

第 6 表 鮮嘻墨味成份溶出情形

〈五〉煮袖製造試驗

主主將本積試驗、分別樹示如宇 :

1. 香港製法‘
由高雄市旗津區烏松之養蟑場購買鮮釀 70kg' 經以蟑水洗游滴乾後

, 秤取 10kg 放入鍋內煎煮。

俟水煮騰即將熟蟑撈出 , 再放入鮮蟑 10kg 如上次煎煮 , 如斯反覆煎煮七次共得蟑湯 10kg
,
熟蟑肉

33.3kg ( 水份 71.29 克
, 粗蛋白質 9.43 % ' 粗肝醋 9.50 克〉。蟑溺依香港製法加以濃縮而得擅油

1.89kg (7� 份 62.84% ' 粗蛋白質 11.28 矩 , 水溶性認 1.62 %' 車在基態認 504 m�/10 �1t 粗肝醋 15.78
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方 , 鹽份 8.64 ; 右 , 比重 1.2185/30 �C) 。得率為 2. γ0% 。熟爐供製牡蠣水煮罐頭之用 , 共得平二號
罐 144 體 (54 年 7 月〉。

另一次係淤 54 年 10 月實施者 , 處理方法為經以蟑水洗淨之鮮蟑 3kg 投入鍋內煮沸 15 分鐘梭

撈出熟嘻肉
, 另加同樣同量嘻為煮沸 1� 分鐘後撈出熟據內 C 如斯將 19k9 之生嘻分為六次煮沸共得接

讀 2.8kg 仇熟蟻 2.9kg 。瞳海經濃縮接得接油 574g ( 得率為 3.02%) 。熟睡濯晒乾後得蟑乾 4.0kg ( 水

份 11.96 % ' 鹽分 4.43 %) , 收率為 21.05 % 。嘻油之一般成份為水份 50.00 J 臣 , 粗蛋白質 19.95

克 , 可溶性第 1.74 %' 氮基態氮 736mg/l0 旬 , 粗肝醋 8.5 克
, 鹽份 9.93 %' 比重 1.2235/ 詣。 Co

2. 加壓蕉熟法

將鮮嘻肉 8,974g ( 水份 79.50 克
, 粗蛋白質 7.28 �� ' 粗肝醋 4.36 %) 裝入鋁鍋內經加蓋後移

入高壓蕉煮鍋中 , 於 61b/ 口H 蒸煮加分鏡 ,
得嘻湯 4,02 旬 ,

熟嘻肉 5, ∞Og 。嘻揚依香港製法濃縮得

畫畫油印Og ( 水份 57.31 鬼
, 租蛋自質 18.33 克

, 水溶性氮 2.41 克
, 氧基態認 541mg 凡0旬

, 粗肝醋

14.43 % ,. 鹽份 10. 茄克 ,
比重 1.2459/30oC 收率為 6. 伯克

, 熟煮經晒乾後得沸乾 1,687 g ( 水份

11.96 克〉收率為 18.80 % 。

3. 磨碎加壓蒸黨法﹒

將鮮曬 5,51 旬以電動磨碎機磨碎 J後加嘩水 4,215g , 充分攪拌 , 次將此混合物接入招鍋經加蓋後

移λ高壓蒸煮鍋中於 101 站b/ 口
F卅f 蒸煮 3叩O分鐘。得嘩湯 6,9ω05均g' 經經、濃縮後得蟑削仙1371 向'Og C臼7

祖蛋自質 11.9, 鉛'2 �茄� ' 可溶性氮 1.5茄6J 克石
, 氯基態氮 420mg/l0 旬

, 鹽 i分 9.85 矩
, 比重 1.2342/31.5 �C)

故率為 6.34 ; 右。
4: 加嘎水抽讀法
-將鮮瞳 1kg 加瞳水 2,676g 在鍋中黨沸。撈出熟蟻後另加鮮嘻 lkg 同樣處理。如斯反種煮沸四

次 ( 除第四次鮮蟑添加量為 l.4kg 外餘均每次 lkg) 後得爐湯 2,859g , 熟睡 3,306g 。蟑囑經濃縮後

得瞳湯 2,859g
, 熟睡 3,30 倦。韓囑經濃縮後傅:陸油 ( 粗蛋自質 10.81 % ' 可溶性氮 1.02% ' 氫基態

第 452m/1 ∞g' 組肝醋 17 品 %' 水份自.9 別比重 1. 叮切/22
�C

' 鹽份 13.19 克郎5句
, 收率

為 13.76 寫
, 熟睡經晒乾後得瞳乾 792g ( 水{分到 .83 %)

, 收率為 18.0 % 。

駕機討蟑粒跤碎後加蟑7-" 抽取有無提高收量
; 品質計另宜施絞碎抽出試驗

, 即將鮮蟑 3,707g 投入

鍋內提沸 10 分鐘後撈出磨碎
, 然再投入第-次蟑嵩 (1,275g) 中再加燒水 725g ( 使抽出用被汁全

量達 2kg) 煮沸 10 分鐘則將蜂喝傾出
, 另加燒水 2kg 繼續煮辦 10 分鐘 , 如此每次以 2kg: 擔水煮

沸 4 次共得嘍?身 4,967 g , 熟睡碎肉 1,390g 。蜂窩經濃縮後得蟑油 6O1g( 水份 54.20 克 , 粗蛋白質 11.56

%' 可溶性冤 1.32 克
, 氫基態氮 6 阻 .6mg 凡∞'g

, 粗肝醋 18.63 % ' 鹽份 15.24 路
, 比重

,

1.2510J28

。C) , 收率為 24.30 % 。

5. 酵素消化法

秤取鮮蟑肉 5kg 投入鋪內加熱至都騰。次將熟睡 (2,190g) 磨碎後投入同量之鐘海中 , 調整 pH

至 5 後如 Pronase 句 , 克份混合後移入 40
�C 恆溫箱內消化 4.1 時。將消化被煮滾經放置一夜過

睹 , 得睡陽 3,525g 經濃縮接得嘻油 1, 印Og ( 水份 56.90 克
, 粗蛋白質 16.26 % ' 可溶性氮 1.47 % '

氯態中認 585mg/1: ∞'g' 粗肝醋 11.69% ' 鹽 17)' 4.88 % ' 比重 1.24 印j28
�C) , 故率 30.0 % 。

為檢討鮮睡不經煮熟直接磨碎酸酵之故果
, 另將鮮瞳 5kg 加以陪碎後 20 J-b 蟑水並調整 PH 至

5 。次加 Pronase 2.5g (1/2, ∞0) 於 4GoC 消化 5 小時
, 經煮沸接過濾及中在i之。 !瞳海經濃縮後得

暐油 2,71 ∞'g ( 水份 58.83 . %' 粗蛋自質 18.47 % ' 水溶性認 1.31% ' 氯華態氮拉
8mg 丹GOg' 盟 (分

10.59 % ' 租肝醋 9.54 %比蠶 1.1424/30
�C) 。

6. 真空濃縮怯

秤取鮮擋 1, ∞Og 投入 5, 故沁g 蜻中煮沸
, 次將熟睡撈出另加鮮蜂 1,1 ∞Og 於 J 三次瞳湯內繼續同樣
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處理。如斯反覆 5 次共得蟑灑 5,220g , 熟睡 3,389g 。韓揚在 3Oc�g 之誡壓下濃縮 , 得睡油 1,037 g

〈水份 65.97 % ' 粗蛋自質 18.12 % 可搭性認 1.03 % ' 氯基態麗 41 但19!1 ∞'g' 粗肝醋 15.82 � 臣
,

鹽份 14.24 % ' 比重 1.17!:11; 訝。C) 收率為 20.74 5右 , 蟑乾得率為 70.30 克。

1.251O!28 �C

1.2450!28 �C

1.1424!70oq 54.01

1.1757!25 �q 20:7
叫

16.261

58.831 18.471 1.:
I I I

65.971 18.121 1.1

I I , I

將前記各法之試製品分別裝入平二號借 , 寄請香港斯黨專家余日森先生就色、巷、殊方面賜評 ,

種余先生邀請香港蟑油在師傅品評結果如下 :

No.4 色嫌太黃絲 , 有腥臭 ,
除帶苦泣。

No.5 稍稀有誰味。

No. 6.9 煎焦J' 在異臭味。

No.7 有膠揖狀沈轍 , 香味吾先等。
No.l0"'"

""'"
濃縮厚度 , 但除苦泣。

No.8..: 本廣為所送樣品中最佳者 , 雖嫌濃縮太過 ,
但色、香、味均佳。有人出價格可至

每擔港幣 350 元。

大體上是因鮮嘻除殼後放置太久方行煮湯 ,
致失卸蟑汁之鮮甜味 , 而抵見腥臭。鮮黨應體開隨黨

,
則可得上晶。

( 六〉 試 結驗 果

站將上記各法所製之蟑泊之成份列於第 7 衰。

第 7 表各種曙抽成份分析衰

情句話 可冒雪
健氮
c%')

蛋
質
的

粗
白
。

氮
基
態
氮

| 粗肝醋

(mg!lOOg)1 C9�)

鑽份

C9�)
比

53.901 21.25 2.39 798 13;0819.69 1.2290

58.59 14.37 1.1909190 9.15 16.85

香港式製法A 11.2862.84 1.62 504 15.78 8.64 1.2185 ρO �C

1.2235!23 �C香港式製法 B 736 16.3250.00 19.95 1.74 9.93

加壓黨黨法

碎加壓燕古建法

力日曙水抽讀法A

14.4357.31 541 10.361 1.2459!30 � CI

9.851 叫你0.5 �

CI

1.1780/20.C

2.41

420 14.9357.25 1.56

53.90 17.431.02 452 13.19

加蟑水抽言寫法B 1.32 18.6354.20 11.56 691 15.24

酵索消化法A 1.47 58556.90 11.69 4.88

酵素消化法B

真空濃縮法

31 428

)3 414

三、試驗結果之檢討

重
收率

U�)

香港製品

產灣製品在高雄市
購買
發綠號碼Nt'. 7

童學教收率 21.05""
搭機號碼

率
瑪

裝健號碼

蟀j!j 成率
裝繼號碼
裝緯號碼

裝儸號碼

術

2.70

3.02

6.68

6.34

13.76

24.30

30.0

裝總號碼
錢穿軍收率
裝罐號碼

考

18.80%,
No.8

No.6

18.0%,
No.1

No.5

No. 9

No. 10

20.30%,
No.4

依照第 7 衰論之
,
本試驗研製之言有品在成份上如蛋白質 , 粗肝醋及聾份均較低 , 蛋白質含量之不

過當與原料肥辟有闕 , 但煎黨次數較少似亦不無影響。粗肝醋含量較低當亦與原科有闕 , 但其此次之
試製品概無加澱粉 , 故所得數字較低 ,

倘若再加澱粉
, 其含量大體上來至相諱:太大。至於鹽份當叮如

余先生所謂再加食鹽調整。

次就方法最佳可達 30 克以上 , 而其他方法均蚊香港式製法 :為高。
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關於色、香、昧方面 , 我們此次為避免主觀觀念影響 , 概請香港方面來評定 , 雖較我們自日之觀

感有些出入 , 然我們仍以香港方面之意見為準 , 在此不列私見。惟色方面 ,
本次製品中除酵素消化之

嘩油外概無加醬色 , .故顏色太淡當無問題。關於腥臭筆者在接到余先生來示始知主要由於原料剝殼後
至煎 !磨時間過久所致。查此次所用原料白開 !睡到煎蟑最少經過六小時以上

, 多者到十小時 , 惟是否有

其他原西似需再加研究 p 蓋高雄權內海經常者工廠排水流入 , 並有捍泊 , 此等雜質似亦有關係。關於
此點容後再報。

除方面接評帶苦爐 , 似係海水中之鏡鹽所致。因為此次試穢始終以避免洗脫鮮味成份為要點 ,
故

每次均避免以食鹽水或淡水沖洗。關於鹽水洗撫對鏡暐溶離之關係現仍在試驗中
, 容後再報。

由香港對此次試製晶〈倚製號碼 No.8) 所閑之價格 ( 每百斤港幣 250 元〉論之較現出口之省貨
( 每臺斤港幣 1 元〉高超 1 倍以上 , 則以所謂成品之省貨價格 ( 每臺斤港幣 1.8 元〉論之亦超過將

近四成。如照余先生所述再 : 中稀並加鹽調整鹹味可達每擔 3切元港幣論之則可提高二倍之譜。至於

成本〈不包括原料, 包裝等成本〉方面為參考計約列如下 :

賴永順一關於嬉油製主吾土研究

香港式製法

1.60 元 ( 棟撞油 1 臺斤汁

。 .30 元〈慷蟑油 1 臺斤 )t ) 計 5.30 元
1.20 元〈煉蟑油 1 蓋斤 ) \
2.20 元〈煉瞳油 1 臺斤 �

〈一〉

料
費
費
資

﹒
燃
運
雄
工

加壓蒸煮式

除燃料費為每臺斤攏
,

油約時增加 1.5 元外其餘與香港式法大致相同。

兩者蜂乾之收量雖約差 3 %' 但油的收量亦相差約 3% 。就整個價格比較仍以加壓法製造較為
者利。

( 二〉

獻

中國農村復興聯合委員會特刊第 38 號

文考四、參

臺灣經濟民類調奎
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. The studies on the manufacture of oyst 叮 sauce

by Lai, Yung-shun.

(Taiwan Fisheries Res 個rch Institute Kao-hsiung Branch)

In Taiwan the culture of oyst 叮 is v' 缸γ popular. According to the investigation,
the culture 釘ea of oyster reached to 7, 的0 Ha.; and the most 臼onomi 個 1, pop 叫ar

隘,nd is Ostrea (Crassostrea) gigas. The oyster commonly cultured for a y個仇的加

shell 1個,gth only r 個ched to 4-10 em.. Be 臼U甜 it is too small, 的 the major 開rt of

fresh oyster have been served at the table, and small 釘 part for the manufacture of

dri 吋 oyst 前阻uce. In Taiwan, the history of :manufacture of oyst 叮阻uce, n 如甘
have 20 years, but un: 世 1 nOw the products still have been s' 臼nding at half-finished

good.

In order to improve the method of the manufacture of oystet 阻uce, author

carried out this expe 討m自lts. In this pap 世 author des 叮ibed about 6 methods, such

as high pr' 臼叮e extraction, dig 個t with enzyme, extJ
contained in the shel1 etc., Cons 問,uentlyauthor find the high pressure method is

V前y suitable for this purpose, the method is as follows:

Let the fresh oyst 叮 in autoclave, tllen boil with steam at 6 1b/ 口
I" for 20-30

minut 臼﹒ Aft 叮 boling remove the boiled oyster, to the ex 紅-acts concentrated to B.g.

1.22/22-25 � e, and we 臼n get about 6.34% oyster sauce. the tield about twice of that

made by COmmOn method. The components as follows:

moisture 57.31%, 自"Ude protein 18.33%, soluble 吋:trogen 2.41%, amino-nitrogen

541 mg/100 右 , crude glycogen 14.43 芳 , 阻 It 10. 茄克 , s�g� 1.2459/30oe.

To find the maket, author sent some 阻mples to HONG KONG. According to.
the cri 世clsm of Hong Kong's experts, they recognize that is very good they wi11

pay H.K. 由 250 個ch picul, and if we add more
�al' 峙 ; the price will be reach to

H.K. $ 350 per picul.

�act




