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蝦肉之味道甚為撤美可口 , 且富於營養 , 日本及歐美等先進國家人民頗為嗜好 , 故消費量逐年多量地
增加

, 近年來說國及其他水產國家針對此種攝勢而投下鉅資 , 從事擴大捕蝦漁業 , 以期適應世界性的需要
。在本省躍頂之外銷悉以農產品為大宗 , 占拉國外涯投入之重要部份 , 惟獨水產物罐頭迄今不但未有外鉤
的質績 , 尤其是以頓頓在本國市場上仍然未見有蝦罐頭成品出售 , 究其原因 , 概因一艘魚無原料價格不種
定

, 供應不接而外 , 因跟甜頭在製造技衛上較其他水產帶頭困難 , 製造後之罐頭經保存數個月郎其肉質就
軟化而失去彈性力 , 以手指輕輕地加壓時感觸如糊泥態 , 其原因是蝦肉中之總氮素因大部份變戲可溶性 ,
而增加非蛋白質氯素使肉質分解所致

, 經以保存一年後的發生退色。
蝦之肉質較他種魚類多含氯及硫積成份 , 因 ,馬口鐵罐之合成以鐵質為主 , 製造罐頭時 , 肉組織所舍之

SEE 基﹒經加熱 EHj 墨元為HzS, 即溶解罐材之錫變成背紫色之硫化錫 , 再腐蝕鐵質而形成黑色之硫化鐵 ,
就引染使肉質變成黑斑 , 甚至整個罐頭染底黑色 , 因此影響味道及商品價值 , 以致製成罐頭品質未能符合
外錯。

在四週環海而原料豐富的台灣 , 欲研製水產罐頭爭取外銷 , 符合國際行情及最有希望的目標 ,
以製造

蝦水諧、罐頭較有前途。有鑒於此 , 的實施嚴水煮罐頭初步試驗 , 將試驗經過述於後。本試驗承蒙本分所頓
分所長之指導殊大 , 謹此誌謝。

-
E2,一、前

二 h 蝦原料之處 5里
由魚市場購入火攝蝦以手工除頭

,
都j 殼除去背部砂囊 , 在頸部斷口處尚留著的黃色脂肪聽完全餘去 ,

以清水洗樵污物後滴水 , 然後裝入每盒500g 冷凍盤 , 放入約一 4OOC 凍結室急速冷凍 , 而後移入一 25 。C 冷

聽庫中保存 , 供試驗之用。生原料除頭剝殼去砂囊後之得率 , 以漁期及夫小尾之原料而異 , 約33~43% 之

間
,

過
村就肉眾熱試蛤

冷凍保存之蝦肉經解凍後, 以沸鷗水煮熟處理 , 煮熟液之調配 : 水5000ml 中Nacl235Citric Acid

OJZSR 熱沸騰後放入蝦肉 200 旬 , 分別施于 1,2,3,5,10 分鐘煮熟 , 觀察其得率及外觀 , 如表一
。煮熟之時間對外觀 , 顏色 , 味道均佳 , 但是時間之延長即引起放率之減少。

表一堆內 :煮熱之外觀及得卒
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蝦罐頭黑變之發生最大原因是 HzS 之發生與罐內所形成立 P H 價 , 兩者對黑變之影響甚大 , 在加熱中
PH 價低者HzS 發生量 EI] 少 ,P H 價愈高 H2S 發生量即愈多 , 為防丘內容物之黑費及蝦肉之退色 , 將煮熟
波及填充液加入 Citric Acid 以抑制罐內 P H 價。

生服肉在重量二、五倍煮熟水〈 NaCl2FZCitric Acid OJFU 〉中煮熟一分鐘 , 放冷後 , 裝入平三
號鋁罐 , 每罐裝量7Og 並同時分別加入預先加熱至 95

。C 之NaC13 克及Citric Acid 0.h0.15.0.3 克

等不同之溶跤 , 然後 EH 時以真空封蓋機封蓋後施于 110
。 C 三十分鐘之教菌 , 裝罐配合如表二。經二年之

保持試驗閱罐檢查如表三。試驗號碼6 係加入NaCI395 無加 Citric Acid 者 , 其外觀最劣 , 內容物之 P
H7.81 有氯臭且黑麓 ,

加入NaC13jZCitric Acid 0.153 玄之 P H6.88 較為適當。
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局正史皮與彈性試騎

一肢的眼水煮罐頭開罐按查都感到肉質泥軟, 欠彈力佳 , 為防丘其缺點 , 將煮熟後之蝦肉施于乾燥脫
本使用質緊縮增強硬固 , 富有彈力性 , 其試驗方法如表四經二年保存試驗閱罐極查結果如表豆。表五所示
無乾燥脫水處理者 , 肉質稍軟少欠甘味 , 經乾燥脫水之熟肉 EH 有硬固 , 但商L燥愈久顏色愈帶暗福色 , 對彈
性亦位無增加 , 裝罐後重量則有逐次增加 , 係蝦肉在罐內再吸收溶液昕致。開罐試食以 11 、 12 等兩號之乾

燥脫水程度較適當。供美國人Mr.,R,L ,payrle,vice4President,New England Fish Company

試食結果亦認為外觀顏色硬度味道均佳﹒
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殺茵之溫度與時間試驗制

製造蝦水煮罐頭殺菌溫度與殺菌時間之長起對罐頭品質以及長期保存是否有影響, 如表六所示之溫度

及時間施于試驗。溫度之提高波汁稍帶揖色及圓形物重量稍減少外 , 餘似無甚影響罐頭品質。
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1. 生觀肉之煮熟時間愈長 , 引起 ik 率之減少外 , 對外觀顏色味道似無很大的影響。
2. 罐內溶液無添加 Citric Acid 經閱罐結果蝦肉及液汁都黑簣 , 有氫臭及硫化氫臭 , 完全失去商品價

值 , 添加 0.IFU 者 , 液汁 P H 價仍超過 7 以上 , 添加 0.1535 者 , 肉質、被汁、外觀及味道均佳。
3. 熟蝦肉無經脫水製成之罐頭 , 肉質稍軟 , 隨乾燥脫水之增強而逐次增加硬度 , 並稍逐加甘味及逐增

禍色 , 但是似無增加彈力性 , 亦逐減少 JK 卒 , 若製罐後因再跟收溶液 , 故其重量反而增加。試驗號碼 1I 、

12 等兩種之乾燥四O~ λ0 分鐘 , 蝦肉水份含量七O~ 七五 PZ 程度較為適宜之狀態。

4. 殺菌溫度之提高似對罐頭品質長期保存無甚影響 , 僅園形物重要稍有減少。
5. 製成蝦水煮罐頭中試驗號碼 11 、 12 號等兩種 , 供美國人Mr.R.L PayrlhVice-President,Ne

wEngland Fish Company 試食結果甚為滿意 ,EHi 接向本省訂購伍干箱試銷。

6 本項試驗與蟹水煮罐頭繼鑽試驗研究中。
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