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( 第一報〉鱷魚加工試驗

清光張

澎湖縣為本省主要鱷魚生產地區
, 年產鱷魚達三萬公噸以上 o 惟因其位於強風地帶

, 受到季節風
嚴重限制

, 雖然魚群週年均可發現 , 但魚汎概在每年四至九月之風平浪靜期間。由於該縣雨少地狹土
惰 , 農業環境至為惡劣 , 故居民均以經營漁業為生。

所生產鱷魚除一部份以鮮魚由漁場直接運往高雄及蓋南南地區外 , 大部份〈約 80 %) 均經加工

製造煮乾品〈俗稱鱷魚騙〉運往臺灣各啥也銷售。惟該製品加工技衛設備及衛生方面 , 未達理想 , 致製
品品質欠佳 , 銷路有限 , 時常發生滯銷 , 魚價低落等現象 , 以致漁民受到不少損失。

為改進其缺點 , 本分所自去年 , 承最復會贊助製遁蕭乾品設備〈鍋爐
" " 蒸氣煮熟設備一套

, 角型
四方爐 :吐一套均以重油為燃料 ) , 而開始鱷魚加工改良試驗以期減低加工成本 , 提高製晶晶質。

查澎湖產鱷魚蕭乾晶〈魚騙〉經分析結果
, 含有 7划分 55 %鹽份約 12 鬼

, 製造得率約 65 克。

此種製造應稱半讀乾製晶。該製晶因水份 , 鹽份多 , 故一般的論之有如下記缺點 �p :

1. 水份含量多 , 致細菌容易繁殖而至腐敗。除靠冷藏外不能長期保存 a 惟依目前實況論之 , 冷藏
庫財存物品不一 , 加上魚購本身良著不齊 , 因此 , 往往經冷藏仍無法避免變敗。接業者供稱此
種損失數目相當可觀。又出庫後在輸送途中或在零售店 , 經開箱長期間出售時 , 品質容易費壤

, 發霉 , 且不衛生。
2. 鹽份多 , 不合一放大眾胃口 , �p 消費量減少 , 亦影響味道 o

查日本所製鱷魚煮乾品 , 其水份含有量為 15% ' 鹽份含量為 2",% '" 製造得率僅 30 克。

此種製品不經冷藏亦可耐長期保存
,
在零售店出售期間

, 不易吸濕 ,
"
變質較為援慢 , 惟近年來

吾入對佐餐用食品之嗜好
, 似趨向喜歡較近新鮮狀態者 , 尤以中流階級 , 交通不便之鄉村農村

之此種變化為甚。究其原因 :

1. 完全乾燥之煮乾品 , 肉質硬圓 , 不易咀嚼 , 僅供以作湯汁之用 , 即使其代替味精等調味料之
用 0 .

2. 半乾製品 , 品質案軟 , 可立于供食 , 讀輕輕蒸煮即可。殊道文與鮮魚相差無幾。
為此今後之食品加工應以注重一般消費者之嗜好及管制製晶晶質為主要釀件之一。

現在澎湖地區之製晶尚嫌
, 鹽份、水份過多 , 因如上述鹽份過多之製品 , 大家每日所吃的量

不多 , 如將製品鹽份減低 , 更可適合大眾胃口 , 必然可以增加消費量 , 引起製晶暢銷 , 價格

體而提高
, 直接增加漁民的收入。且其製晶宜以乾燥至水份含有量約 45 %以下為佳。如此

製品輸送或零售中可增加其耐藏性
, 因為過去當日製造之製晶翠日遺產南竟有變敗現象 , 如

果轉路至基隆臺萬東部等比較遠的牠方其製晶一定發生腐敗。

本報告以檢討蒸氣蒸讀法與己往之方法之得失為主。站將試驗經過記述於后
, 敬請斯業

先進多加指正。

本試驗工作承農復會補助經費
, 澎湖區漁會 , 省立澎湖水產職業學被之熱誠協助並受賴

分所長不斷指導鼓勵 , 郭永耀、黃堯兩先生協助試驗工作之進行藉此銘謝。

-3L.一、自
IJ

二、澎湖縣現有組魚加工廠調查

澎湖縣各鄉鎮
, 小島 , 每角落普遍的可君到鱷魚煮熟爐仕設備 ,

"

攘稱該種設備歷史悠久 , 鮮有變
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化 , 現尚為該縣魚類煮熟加工業不可缺的唯一工具 ,
其構造有閻塑連環位 ;及方型連仕立升。圓型連環

仕係四個或六個蛙共用一支煙筒者 , 方型連蛙 , �p 二個鍋共用一支煙筒者。

樣統計全縣魚騙加工廠約有 3∞家 , 每日可處理煮乾晶 ( 包括丁香、繞仔、鎖管等 ) 300,000 kg ,
此等加工廠雖在設備上略有差別 , 但一般均具有下記設備 :

1. 煮熟爐仕 ,2 個 6 個煮熟鍋 D

2. 原料洗樵槽 , 水泥製 4x3 尺高 1 尺 , ( 圓的 1 2 個。
3. 作業場 , 在爐位近邊 ,

製造期隨便搭建 , 係以竹控 , 蓋以草席以蔽日晒。
4. 煮熟用竹籬 , 如圖 1 2∞ 3∞個。
5. 乾燥竹簣 , 如圈 2 或使用竹肅〈俗名國達 ) 100 個左右。

6. 乾燥場 , 爐扯周邊空地 , 或海邊 , 路傍。

�
v��

其

圖 Z 乾燥用竹簧

心 之
1.Zfl..

于＼f
f豆 4 肌肉欽裂徑 1.8 尺高 3 寸

園 j. 言電熱鬧竹籠

8 尺
圖 4. 原料水就槽

製造方法 :

每工廠製造方法大同小異 , 主主將一般製法概述於下 :

將購入鹽潰鹽魚 , 置於水泥製水槽中 , 約使用 Be 15 度食鹽水漫潰水洗 ,
然後以竹籠撈起排入煮

熟用竹籠內。其排魚方法為魚頭向籠中心尾向籠邊 ,
由籠外邊逐次排列至籠中心排滿為 11: 。第一排之

鱷魚魚體尚且端直 , 至籠中心魚體漸星彎曲 ,
因而煮熟後鱷魚魚體仍有彎曲之缺點。每籠容量約 �

8 公斤。次將排輔鱷魚之竹寵緣遍對角處用手鉤 2 支〈圍的鉤上連竹籠放入鍋內煮熟。鍋內盛滿宇

先調節 ( 自潤。鹽分濃度之沸臆食鹽水。煮熟時間 , 以魚之大小 , 鮮度等而不同 ,
大約 5;;8 分鐘之

間煮熟時間一到 ,
即除鍋蓋仍用前述手鉤連竹籠鈞起 , 置於吐邊 , 鍋內立刻放入新原料繼續煮熟。煮

熟後鱷魚外皮等附有氣泡污物 j
所以置於蛙邊〈稍使傾斜〉以水瓢取鍋.內熱水沖洗, 然後移置木台上

放冷。鍋內鹽水每一次煮熟俊須再加少許約 Be 10 度食鹽水 , 以責補先蒸渡興沖洗所耗損之水量。如
原料屬於體長 12 em 以下之小鱷魚者 ,

因為原來含鹽量甚多 , 補充水概用清水。如屬較大穆魚閏肉
質與姐、魚不同, 鹽份頗難滲透 ,

經常煮熟二次俾使增加耐藏性 o

.
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相 1. 從來工廠外景

相 3. 洗 i條原料

相 5. 煮熟發滴汁
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相 2. 黨熟用魚社

相 4. 待煮之原料鱷魚

相 6. 熟鱷放冷
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相 8 日乾情形

煮熟處理完學時概幾近日暮,
所以當日不能施行乾燥 ,

調留至璽日
,
因此將黨熟後之熟組集中 ,

並以蚊帳隱蔽 , 以
免被蒼蠅污染生姐 ,

同時在蚊帳上面蓋上塑膠布 ,
防止雨水

或露水之浸入。

璽晨 ,
熟姐以手工小心一尾一尾移至竹簣〈國 2 ) 上

排齊後搬至通風廣潤處日乾 o 平均每個竹贊可以乾燥鱷魚約
17", 18 公斤〈以生鱷計算〉。如工廠無竹簣設備者 , 排於竹
席或海岸砂碟上日乾 , 日乾時間 ,

由於魚體大小脂肪含章 ,
天候 ,

溫度通風條件而不定。至於乾燥程度概以日測為準
以魚體表皮稍乾 ,

製品能以常溫保存 4"'5 天則可。在澎湖
7'

'"

9 月間 ,
氣使清朝日 ,

大約日乾時間自早晨 8 點開始至
12 點約日乾 4 小時即完畢〈但在魚場就近的七笑 ,

望安等相 9 日乾後成品裝箱
離島漁船概於上午 8",9 點就可以進港 ,

故師時提熟下午日乾裝箱 ,
當日則交運輸船載去出售〉。日

乾後熟鱷搬入日 i董處 ,
放冷後開始裝箱。

組魚清;乾品包裝概使用木箱 ( 維木箱有大小三種規格 , 大箱 1.5 x 2.0 x 0.8 尺 , 小箱 1.5 x 2.0 x 0.4
尺〉裝量並無一定數量規定 , 大箱每箱約 35 公斤小箱約 1'1 公斤。

其裝箱方法為箱底先舖上帶塑膠紙一張 ( 厚 0.33 mm 2.2 x 6 尺〉然後將鱷魚以頭尾齊向排列箱
內 ,
為防止輸送中破損 ,

通常裝滿鱷魚後在其上面置放踏板 ,
以足時壓榨使各魚體間隙縮小 , 然後釘

箱蓋 , 再以鐵線 2 條 ,
或以草繩十字型個住。如此可減少運搬或裝卸中魚體被折斷或破損等欠點。

從來的設備 , 一個爐 1址 ( 鐵鍋徑 2.7 尺〉每小時可煮熟約 60 公斤原料 ,
每廠設有 2�6 個爐扯, 例如有 4 個鍋每小時可處理 240 公斤 ,

自 13 點開始煮魚至日落前 19 點 , ,
煮熟 6 小時 ,

即每日
處理 1,440 公斤。

燃料以使用煤棋為多。澎湖縣普遍使用塊煤以草包 50 公斤為單位。其消耗燃料約相當原料重量
之茄克。例如處理 1,000 公斤原料 ,

則需消費 160 公斤塊蝶。在華商本島塊炭價格每噸 800 元 ,
在澎湖園加上運費 , 每噸需 1,100 元。如上述計算每加工 1,000 公斤原料 , 所費概料戚本 176 元。

從業人員的配置 ,
各工廠均擁有製造魚肺經驗盟富人民一名 , 指揮監督男女工及雜務。其下 , 雇

男主 1"'2 名女工約 10 名 , (
以上入數每日約可處理鱷魚 1,000 公斤左右〉。

,-
-..所製魚鵬均運往臺甫魚月刊 }行委託出售。其製晶重量出廠並無過秤 , 其重量及出售價格 , 完全信賴

魚朋行去處理。魚聞自行自總出售價款中, 抽取何企 8 %0 這 8% 之何金對於製造業者係一相當苛酷
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的負擔。據稱製造業者尚不易賺得 8� 石收金。惟倒風頻繁的現今 , 魚騙行文有本身的苦衷 , 因為假使
出售貨款被入倒去 , 魚騙行應負責賠償製造業者之責 ,

又商業競爭手段上 , 為拉住製造工廠製品肢頁
權 , 必要時領先融資給廠方 , 以保持地盤。

三、總 魚 原 料

澎湖縣產鱷魚概以焚寄網魚業捕獲之。故旗在黑夜作業 o 尤以黃昏後黎明前最佳。所以漁船出漁

概在黃昏前 , 歸於早晨。現在漁場稍遠 , 漁船返港時問均在正午前後 1�2 小時之間 o 通常漁獲的鱷

魚大部份在船艙內由船員撒佈適當數量之魚鹽〈大約撒佈原料之 10��20 %) 鹽藏保存歸港出售。其

鹽藏鱷魚 , 除少部份再加食鹽 , 做為鹽藏品出售外 , 其餘悉為魚騙製造業者購入製造煮乾品之用。永
藏的鮮鱷魚均直接由漁船運往高雄 i 臺南等地出售。除主k 藏鱷魚使用普通魚箱外 , 鹽藏鱷魚則不用魚
箱

,
每次撈獲鱷魚混合食鹽直接收入船艙鹽藏。在船艙裹鮮姐被食鹽浸透 , 隨時間之推移而漸漸脫水

而魚體收縮 , 如作業整夜 , 先捕的鱷魚和晚捕的鱷魚 , 未免發生鮮度不同 , 鹽份含量不一之現象。入
港起魚工作 , 由女工進入艙內用竹籠撈起鱷魚 , 出售時通常使用竹籠 , 每籠容量的 �55 公斤。

原料鮮度自以新鮮為佳 , 一般以在早晨黎明前漁獲者為佳〈俗稱早流 ) , 如夜晚漁獲者 , ( 俗稱

晚流 ) , 不但鮮度有差 , 且攝食餌料〈小蝦為多〉滿腹猶未消化 , 因而煮熟時腹部常會破裂製品不佳
。陳稱鱷魚研吃餌料 , 在中夜以前仍未消化。中夜以後始隨時間經過漸次減少 , 至整晨 2�3 點腹內

餌料減至徵量 , 至黎明前則完全消化而腹空。
市場標售價格 h 早流鱷魚 , 概比晚流者高昂 20�50 %之多。
鱷魚漁期為 4 月至9 月之間 , 期初出產之鱷魚較貪瘖體型較小 , 魚肉脂肪含量木多。隨時日經過逐

漸成長 , 脂肪含量亦隨而增加。至 8 月間 , 鱷魚長大且肥胖 , 脂肪含量多 , 製造煮乾品施行日 :乾時 ,

魚體表皮流出脂肪形成油膜 , 而抑制水份之蒸發 , 因此脫水速度銳減 , 且成品種容易發生袖燒現象 D

主主將鱷魚還日成長程度及脂肪含有量增加狀況列表如下 :

6 月 6 月 6 月

20 日

6 月 7 月 7 月 8 月 9 月
�IJ 定 R 期

3 日 12 日 25 日 15 日 28 日 15 日

生姐或鹽潰組 生 扭 l

em
11.52

。 。 。 。 。 鹽 姐 。

平 均 買書. 長 12.20 10.53 13.43 13.6 13,40 15,64 15,45 15,20

平 均 體 重 19.66
可

ZJhunu

-mw/m
門
口W

戶

hJU4',

司

41L

26.68 34.14 39.5 33,0 53,60 55.12 47.61

脂 防含 :電 2.25 2.68 1.96 0.75 3.29 3.85

焚寄網漁業所漁獲魚群中 , 以臭肉胞需大宗 ,
另混有背鱗鱷〈厲鱷 ) , 雖〈四破 ) , 睛 , 鎖管等。

其混入程度
, 依漁場 , 漁期而多寡不定。大約臭肉鱷佔 70 ,90 克 ,

其他雖魚佔 10-30 克。文漁獲

之魚類大小參差甚多 ,
當以大魚價高 o 混有鱷備等魚類者價格尚佳 , 但混入背 j鱗姐或小魚 , 數量多者

價格更低 , 鹽藏時鹽份含量高者 , 魚體緊縮 , 水份含量較少 , 鮮度較佳 , 製晶得率多 , 當然價格較高
, 製造業者樂購此種原料。

四、示範加工廠房設備

本加工廠設於第二漁港東北岸壁邊 , 工廠用地約 ,567 平方去尺 ,、離魚市場僅幾十全尺交通刺便
, 對於水產加工極為理想、之處。 -

1. 原料 , 洗游 , 排魚 , 蒸氣煮熟窒
2. 成晶包裝 , 閉角爐蛙實 ..

"

120 平方公尺

郎平方公尺



3. 鍋爐室 "4"" �. 12 平方公尺
4. 辦公廠 , 實驗室 20 平方公尺

5. 倉庫
""""""""""""""""""

, """""""""'" 20 平芳公尺
6. 浴室

""""""""""""""""""""""""""""""'""""",
12 平方公尺

7. 廁所 .
""" """"'" """""""""'" '.""""""""""'"

12 平 : 可公尺
8. 水泥製晒乾場 , ( 另屋頂乾燥場 240 平方合尺 ) """""" .520 平方公尺

9. 鍋爐 1 座 , 徑 3.5 尺高 8 尺堅型橫管式最高壓力 6kg/cm2 傳熟面積 5m 量相當黨發量 70

kg/hr
� 附重袖燃燒毀備 , 並可兼用煤棋 ?毒燃料。

10. 蒸煮鍋 1 盔 , 鐵製 , 潤 120.5cm 高 , 146.5cm ' 深 143cm 。

11. 華車 ,6 基
12. 蒸煮 , 聾萃 , 2 憂

13. 蕉者竹簣 ,922 個 , ( 內 110 x 切em) 730 個 , 蒸氣煮熟用 , (78x 62em) 192 個 , 辦水
煮熟用。 ( 圖 5)

1.4. 四角長方爐址 1 )盔 , 660 x 的0 x 244Ocm ( 四角鐵鍋 ) 0

水產示範加工廠平面圖
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1. 辦 -0 廳 , 化驗室
2. 倉庫
3. 原料處理室

4. 製品包裝室

5. 蝸爐室

6. 浴室
7. 聞所
8. 乾操場〈水泥製〉

9. 冷藏庫

10. 蒸寮鐵鍋

11. 角型飛熟佐

12. 蓋率軌道
I.Ocm I.;U m.

d
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圖 5. 竹簣〈蒸煮及自乾用〉

五、蒸氣乘熟法之鱷魚瞞製造試驗
採購原料一休洗一排魚一→蒸氣煮熟一今放冷一→日乾一一﹒包裝一- .出售。

1. 水洗排魚

一般水產物概易腐敗,
尤以鱷魚筋肉組織脆弱 , 其腹部容易破裂 ,

所以原料進廠必須迅速處理加
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主為第 -條件 ?

將購進原料 , 迅速投λ約 Be10 度食鹽水浸潰攪拌洗樵後 z 師時用竹很撈起以手工排於竹簣上耳

其排法為將頭尾整齊平行排列
, 每蝶留少許間隙 , 同時大小 , 魚種均分開。

、所用竹簣如圖 51=1 每個竹簣排魚量如下 q

大臭肉驅 ,
體景 � 5,cm-47Q� �.1.g0",140 尾

小臭肉鱷學體 ,長 � l<X:m���m �.1 駒1.,,:,210 尾

蜂 , 體長 � lOcm l8cm �1 ∞ -.. 220 尾

背鱗鈕 , 體景 � 12cm""""�7cm 刊 20 220 尾
2. 蒸氣黨熟

將排滿鱷魚之竹簣移置蒸讀臺車上
, 每華車積疊二排竹簣要每排可容 26 個共計 52 個

, 然後連
蒸煮蓋車一併推進鐵製蒸煮鍋內已相示 15, ) 閉塞鐵門並將鐵門的螺蝶絲頭旋緊

, 開始送入蒸氣煮
熟 p

蒸煮溫度及時間電分別試驗以溫度。 l05C 月 1∞。C � 98 �C, 96 �C, 時間各以 3 峙 , 凹 �20 ' 分
鐘 , 蒸煮結果於溫度 105 �C, 100 �C, 98 �C 下施以 20 分鐘蒸煮者 , 加熱時間過久 , 魚體龜裂較多 ,

而

96 吧 ,3---5 分鐘蒸煮 , 雖然已煮熟 , 但日乾後容易發生蠅姐 , 倒有蒸煮時間不足之憊 , 而以1 ∞。c
5 分鐘蒸議者為適宜 o

文蒸煮溫度之提昇興時間之關係
, 經分別實施試驗二種結果如下 :

蒸煮時間 ( 分 )0. 1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10. 11. 12. 13. 14. 15.

L 溫度品中C 筋 , 80, 84, 肘 � 89, 蚣 , 95, 釘 , 99, 1 ∞ , 1∞, 1∞, 1∞,100,1 ∞,
黨閉門。

11. 溫度的。C 呃, 筒,89, 峙 , 鉤 ,100,1 ∞,100,100, 1∞ , 1 ∞.停止蒸黨閉門。

自P I 送入蒸氣到達 1∞。C 所費時間 10 分鐘 , 而 II 送入蒸氣到達 1 ∞。C 所費時間 5 分鐘 ,

兩者觀寮結果 J I 及 II 蒸黨後之鱷魚外觀 , 形態尚無任何差異 , 故製造處理上 , 當以選擇 11 之鐘時

間燕煮為宜 F 超計定時間燕黨後將鍋底之排水控開放
, 排除鍋內蒸煮分離之被汁 , 而後鬆開鐵門蝶螺

絲閉門 o 都姐連臺車拉出外面放冷
,
留璽晨日光乾燥 o 鹽蜢蒸煮後的得率

, 以鱷魚鹽分含量多寡而有
豈是祟

,
普海為生原料之

7�""""
前 %'? 因為鱷魚蕉煮袋 , 其肉賞水分含量尚多 , 實為蒼蠅產卵生姐z 適

所 f 為防止其災害蒸讀後之鱷魚應臥塑膠網加蓋 ,
並隨時保持工廠周圍之清潔衛生 o

依目前乏實史價共有竹簣 7�9 個
, 每個蒸黨鱷魚 5 公斤計算 , 本廠最高生產能力 , 每天約可處理

雪.§紮屯� 鮮原料。
加工所需聽料成本計算

本加工廠蒸氣鍋爐 , 設有重袖噴射燃料設備一套 , 燃料概使用軍油〈乙種魚業用油〉。強將自 8

月 1� 日起至 9 月 21 日血 , 其期間處理加工鱷魚數量 , 重油量 , 鍋爐運轉時間 , 每也原料所需費用
計算如T�

測定期開 ; 自 8 月 18 日起至 9 月 21 日血

加工日數 :21 天

加工鱷魚 ; as,788 公斤

平均每 R 加工數量汁 ,689 公斤
鍋爐運轉時問 :aB 小時

所消嚴重油量 � 1.87� 企升

1!873 企升÷泊,7aB = 55.44 ( 公升〉蒸讀鱷魚每噸所需重油量。

1.8 宿舍升 +88=26.� 已企升 )
"'!!� 鍋壇平均每小時所消耗油量。

1.48 元 x 55.44=82.05 ( 元 ) 蒸煮驅魚每噸所需重油費用。

!?Q""""
6 公斤

3.8 4,9 � 斤1

3.5--6.5 公斤

3.5"""" 5 公斤

停 l!:: 蒸
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因為平均每天僅加工 1,689 公斤燃料消費較高
, 如能每天加工 3,000 公斤以上者 , 重油消耗壘更

可再干減低。以 9 月 18 日加工 3,239 公斤原料為倒鍋爐運轉時間 7.3 小時 , 消耗油量去升計算則
燃料消耗如下 :

145 公升 +3.239=44.76 ( 公升〉

145 公升 +7.34 目 19:75 '( 公升〉
1.48 元 x 44.76= 66.24 ( 元 ) ..:

3. 乾燥
前日蒸煮後的熱鱷搬至水泥乾燥場, 羅列曝晒目光下以行乾燥。羅列竹簣 , 應每個在其一端接觸

重壘 , 使竹簣一端下面離地有間隙通風 , 藉以增加水分的蒸發速度。日乾經過約 4 小時 , 為使鱷魚整
尾乾操程度均一計 , 將空竹簣蓋在裝有鱷魚竹簣上面 , 輕輕而迅速反轉 , 繼續日乾。小者換面後再以
日乾約 1 小時

, 大者約 2 小時間可 , 但遇陰天則須通宜延長乾燥背問 D 至於乾燥程度 , 以魚肉 7." 分

含有量的 �45 %為適宜 ,
f5IJ 魚體表皮時內﹒無濕潮 , 以手指螺壓魚體時 , 肉質稍感有硬眉之程度 b 按

試驗結果本工廠水泥乾燥場 525 平方公尺
, ‘一次可以乾燥約 700 個竹簣 , 屋頂 240 平方公尺可以日

乾約 250 個竹賞。

查澎湖地區之氣候與臺濟本島略有不間 , 誰將澎湖地區自 1897 � 1955 年之間 , 平均氣象狀況列
下衰。

蒸黨鱷魚每噸所需重油量
,
。

鍋爐平均每小時所消耗油量。

蒸煮鱷魚每噸所需重油費用 D

計

自
射
時
數

( 小時〉

4 于永日數〈日〉

降永貴個 1m)

, 6.0 7.4 12.31 10.5 10.7 6.7 3.8 4.5 5.9 96.5

1900 一 1955

1897-1955

素質量 (mm)

溫。C)氣

濕 841
'

85 83 771 79

風 ,5 8.01 5.3 4.4 5.3 8.3 9.0
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相 10. 船艙鱷魚出貨

相12. 鱷魚排於竹簣

相14. 竹贊移搬臺車

87

相 11. 魚市場標售

相13. 同
,.>L.

目 IJ

相 15. 進入蒸黨鍋
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相16. 蒸氣發生鍋爐

相18. 蒸煮完畢開蒸鍋

相20. 熟跑開始自乾

相17. 旋緊鐵門準備蒸煮

相19. 熟鱷放冷

相21. 熟 鰻
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相 22. 熟 鱷

相 24. 日乾後待裝箱

相23. 日乾換面

相25. 裝 箱

六、本廠蒸氣乘熱及從來鹽水蕉

熱方法之對照試驗 :

在馬公市場由同一漁船購入早流 , 無食肚鹽潰鱷魚 1,293

公斤 , 單價每公斤 5.30 元
, 每條平均體長約 15.3cm 平

均體重 5Og, 魚肉水份含有量大姐〈體長 16.8 cm 體重約

70g) 62.93% 。小組l( 體長13.5cm 體重 36.5g) 60.40 %
'

鹽份含有量大姐 6.5% ' 小姐 9.11% ' 其中示範加工廠13 籠

638 公斤 , 私人工廠 14 籠 655 公斤。各分別依法製造煮

乾品以責對照比較試驗。

1. 示範加工廠蒸氣煮熟製造試驗

鹽潰鱷魚 13 籠 638 公斤投入母氏 10 度食鹽水約 400

相 26. 鐵線擱緊企升中 l� 洗 , 洗撫後鹽水廢液母民 14 度 D 水洗後鱷魚郎排

於竹簣上 , 由女工 8 名 ,
男工 2 名 ,

自 13 點開始排魚至 15 點 10 分完畢。排放各種魚所用竹簣

數暈 , 重量如下 :



FDODFEFBFb

nunununununununURunu

---TA

叮

iqunUEAaadA

第 10 號臺灣省水產試驗所試驗報告

每個重壘平均

每個盡量平均

每個重量平均

每個重量平均

每個重量平均

90

修3主溫

發分數一分乾燥所消一

間時燥乾

生原料重量

蒸煮後章是

乾燥開始 9.00

10.00

8 1.20

80.63

70

79.29

.21

'35

4O

75.56

71.61

60

12011.00

66.54

63.34

90

85

:2.00

13.00

日 8.00翠

3,670

3,560

3,490

.45

22

47

9.00

10.00

考備

臺南魚臨行代理出售數量金額明細表

會

7 頁|

價路.

臺斤 |
62.0i

最重多賣箱稱名口
口口成

箱

485.59 7.20

5.10

6.1022.0( 小組〕

〈小和〉

組翩翩岫賊
穆

大

中

中

55.5

封i 管115.507.00i
平均單位 !

6.971

16.5烏槍

8 月 12 R 11:\1 主Ru
勻,.:,,s

弓
,SA

了,4.641.51音 1-

從來工廠對 nil!' 製造試驗2.



斤
MO!

7C
員參 4小箱 121.50 777.60

大 組 14小箱 498.00 600 2,988.00

中 組 4小箱 124.50 5.20 647.40

九計
平均單價

4,413.001
. 8月11日出售744.00 5.93
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原料 14 籠自5 公斤
, 在水泥槽中以母民 15 °食鹽水約 2∞公升中洗游後選別大小7Jf.; 乾種分

別 , 排入竹籠中 , 使用竹籠數量如下 :

驅〈大〉煮熟使用竹籠

鱷〈小〉煮熟使用竹籠

繼煮熟使用竹籠

計

女工 8 名男主 2 名
, 自 14 時開始排魚至 15 時 50 分完 T' 排魚工作所費時間 110 分鐘。

煮熟鍋 14 時 "10 分起火 , 14 時 40 分開始煮熟 o 使用四個鍋煮熟
, 至 17 時 50 分結束 , 煮

熟所費時間 3 小時 10' 分鐘
, 所消耗煤塊 130 公斤。」一個女工時常在側 , .:負責若管二J個鍋立法識與

火等工作 o

大姐
, 館的煮熟 , 用母民 15 °食鹽水

, 沸騰後鱷魚連竹籠放入鍋內 , 並使館L黨全身浸沒被鹽水裡

面 , 加鍋蓋議熟。煮熟時間到了 , 除苦連竹籠移在爐仕傾斜面 , 用水瓢淘出鍋內熱水:中洗熟魚表面附
葦的污物 , 然後鍋內再填加母民 5-10 度食鹽水約 2 公升以補充蒸發興沖洗熟鱷所耗木量。如厲料為

小鱷時 , 鍋內食鹽水濃度應調整至約母民 10 度
, 煮熟後欲補充之水 , 則使用清水。

大穆煮熟放冷後
, 再放入鍋內反覆煮熟一次 , 藉以增加魚肉鹽分含量 , 前 II: 冷藏中變敗。煮熟後

之熟魚 , 放置木箱畫上放冷 , 張舖蚊帳 , 防 11: 蒼蠅進入生姐。翠晨將竹籠內之熟輯用手指尖端 , 輕驢
拿鱷尾

, 小心移排乾燥竹簣〈圖 2) 上 , 使用竹簣共 37 個 , 每一個竹簣可排大鱷縱列 20 尾橫列 17

it; 共計 340 尾 , 小艦艇 26 尾積 20 尾
, 共計 520 尾。

排妥熟鱷之竹簣 , gp 搬到通風 , 少濕 , 日光充足喔日 :乾。女工 12 名
, 將熟鱷由竹籠取出辨於竹

簣上趴所費時開 90 分鐘 , 日乾時間自 8 時開始至 1 時完畢 , 收集舊處裝箱 , 即日運往臺南魚騙行
出售 o

女女將生原料排入竹龍後抽取樣品測定讓熟後 , 乾燥後重量變化結果如下 :

類
|
生原料重量

I

7叫
l

i
叫

l

I

8叫
l

原料街5 公斤製成煮乾晶共 446.4 公斤得率 68.15 % 0

在臺甫魚晴行出售數量、單價、金額閉細衰如下衰 :

臺甫魚騙行出售情形

59 個

15 個

14 個

88

每籠平均重量

每籠平均重量

每籠平均重量

7 AOOg

7,500

7,9 ∞

原 料 種 煮熟後重量 : 煮熟後得率 日乾後得寄至

鱷魚巴大〉 6,350g 85.81,% 71.61.96

鱷魚 C'D 6,200g 的 ,51Y� 、 4,900g 63.63.96

韓 7,000g 87.50Y� 5.800g 52.50.9�

製 晶 名 稱 箱 數 最 價 金 備 考

3, 製晶晶質L優劣觀密 針 ,
、F



生 原 料 組〈大〉 62.93 6.5 62.93 6.5

生 原 料 組(小〉 60.40 9.11 60.44 9.11
/

蒸 持E 後 盟(大〉 58.78 7.17 58"71 5.20

蕉 譜是 後 組〈小〉 54.52 9.11 一 一

自乾能〈製晶〉盟(大〉 54.28 7.80 44.04 7.80

。 〈小〉 44.06 11.71 36.65 13.01

從來工廠 魚體彎曲 銀面稍有剝離 裘皮稍有濕潮然被肚外觀佳

本 廠 魚體端直 銀面完整,光澤比從來工廠為佳裘皮乾燥 同 上
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(1) 原料 , 蒸言是後 , 自乾後之水份 , 鹽份﹒含量比較

從 來 工 廠 本 :lJ11 工 廠

原 制 別
水 份 鹽 f分 木 份 鹽 份

。
、
BJ大rt、

、

粗蛋白質 28.72 %粗脂肪 3.10 粗灰
分 5.30 %

粗蛋白質 35.40 %粒脂肪23.87 粗灰
分 8.76 %

較比觀

l||

外晶製、J
吋
品,4、

別 魚 體 形 鸝 銀 茵 肉 質 部廠

〈的保存性比較

將前法製成立鱷魚黨乾品中取大姐 , 分別以盤膠紙包裝 , 在常溫室中保存 , 觀察其保存性。
從來工廠 : 保存經過 5 天郎稍有發霉 '8 天滿身是霉 o

本廠 : 保存經過 10 天尚未有任何變化
, 至 12 天稍有發霉 D

4. 加工成本立比較

(1) 倆人費之比較

本廠製法 , 自生鱷魚排於竹簣後至目光乾燥諸工作過程中 , 鱷魚均在竹簣上 , 不必移
動 o 然而從來工廠 , 在工作上 , 黨熟前排於煮熟龍 , 煮熟後日乾前 , 文須再移至竹簣上始
能實施乾燥 , 以致所費工作時間多 , 當然主賈比本廠增多 , 站將本廠加工 3,239 公斤鱷魚

所需工作時間及工實分析如下 :

鹽潰鱷魚 3,239 公斤以母民 10 度食鹽水洗游後
,
由 14 名女工從 13 時開始排魚工

作至 21 時完了 , 作業時間 8 小時 , 所用大型竹簣 (110 x ωem) 713 個 , 小型竹簣 (78

x62em) 1ω個。鍋爐自 13 點 40 分起火 14 點 50 分開始這氣 ,
至 21 時 10 分蒸

煮完畢。蒸氣煮熟作業時間 6 小時 20 分 , 共蒸煮 17 蓋車次。每次蒸煮作業時間平均為

223 分鐘。鍋爐運轉時間共 7 小時 30 分 , 所消耗油量 145 公升 , 每小時油畫約 20 公升

。熟鱷放置至整晨 , 從 8 時開始日光乾燥 .13 時完畢
, 集中廠內裝箱。一個女工每小時

可裝煮乾品大箱約 4 箱
, 如係小箱約為 6 箱。

如上述製造鱷魚 3,239 公斤所費工作時間如下 :

排魚工作 : 女工 14 名自_13 時至 21 時立作業時間 8 小時共 112 小時 o

蒸煮工作 : 男主 2 名自 13 時至 21 時 11: 作業時間 8 小時共 16 小時。
日乾 , 包接工作 : 女工 14 名自 8 時至 13 時作業時間 5 小時共 70 小時。

共計 : 196 小時
以每 8 小時-工計算 ,196 小時等於 24.5 工以 15 元一工計算需 367.50 元



張光清一鱷魚加工試驗 ( 第一報〉 個

從來工廠主作時間 , 狀況 , 依照前述加工伍5 去斤鱷魚貫績為基礎 , 推算處理鱷魚
3,0 ∞公斤應需使用六個爐址 , 其所需工作人員 , 時間如下 :

排生組工作 : 女工 14 名自 13 時起至 21 時 , 作業時間 8 小時 , 共 112 小時。
煮熟工作 : 女工 3 名 , 自 13 時起至 21 時 ,

作業時間 8 小時 , 共 24 小時 o

排熟驅
,
日乾

, 包裝工作 : 女工 14 名自 8 時起至 17 時 , 作業時間 9 小時 , 共 126
小時。

計 262 小時
以 8 小時一工計算 , 262 小時等於 32.75 工 , 每工以 15 元計算 , 郎需工資491.25 元 o

上記工責成本計算方法 , 祇以工入活動工作時間加以計算比較者 ,
實際工廠經營上 ,

倒不如此單純 o 因為每日鱷魚漁獲數量不定 ,
以致加工數量常有增滅 ,

且時常受天氣影響
, 自乾時間無法接制 , 以致工作典人工屢次 , 發生分配失調 , 常有麗用工人無事傲 , 讀者
相反地工作過多 ,

而就誤處理時間 o 工廠運營上工實費用 , 街屬於重要開支部份 , 為此工
作人力調配是否遍宜 , 實極為重要課題 o 如以本廠經營為例言之 , 每日上午 , 僅有日乾工
作

, 工作輕鬆 , 工人空間 , 無辜傲 , 一至下午 , 排魚 , 煮熟裝箱等諸工作集中而來 , 且還
要製品趕上開船時間 o 如能將日乾後成品 , 再留翠晨但接或者閒頓期間製造調味鱷魚乾已
樓干 ) , 則可誡低倆人費 , 並提高產品數量 , 如斯加工成本當可再手減低。

(2) 燃料之比較

每回加工鱷魚3, α)() 公斤為基礎
, 將處理一噸尷魚所需費用計算於後 :

本廠 : 1, ∞0 公斤鱷魚需要乙種重油 55.44 公升每企升以 1.48 元計算 , 則需 82.05
)GO

從來工廠 : 1, ∞0 公斤鱷魚需要塊煤 160 公斤 , 每公斤以 1.10 元計算 , 則需 176 元 o

〈的用鹽量之比較

製造鱷魚煮乾品 ,
食鹽均使用租鹽。洗樵鱷魚使用食鹽水之食鹽概無過秤 , 均憑以往

經驗酌手調配 , 本加工廠概使用 Be 10 °食鹽水 , 從來工廠大約使用 Be.15 。食鹽水 , 普
通食鹽水用量約為原料重量之 30�40 %容量 ,

即原料 1, α沁公斤使用鹽水 30-40 公升
, 又煮熟時亦須食鹽水 , 故食鹽之用量在加工成本上所佔比倒亦相當可觀 , 室主將兩種加工
法之用鹽量表示以下 ,

以供比較容考 o

本廠一一洗撫用 : 使用 Be 10 °食鹽水話。公升 , 需要食鹽約 35 公斤 , 每公斤
2.10 元計算 , 則需 73.5 元 o

從來工廠一一說游用 : 使用 Be15 。食鹽水話。公升 , 需要食鹽暈 56 公斤 , 每公斤
2.10 元計算 , 則需 117.6 元 o

煮熟用 : 使用二個鐵鍋 , 煮熟前讀要 Be15 。食鹽水 50 企升 , 黨熟中
需男加進 50 公升共 100 公升 , 食鹽量 16 公斤 , 每公斤 2.10

元計算 , 則需 33.6 元 o

以上洗源 , 煮鍋熟兩用共需 72 公斤 ,
共需 151.2 元。

本加工廠的製造方法 , 在蒸煮中不必使用食鹽 ,
而從來工廠則需要食鹽水 , 且如購入

鱷魚食肚或鮮度不佳 , 則煮熟中腹部常會破裂 , 食鹽水容易污穢 , 為免影響製晶晶質 , 必
須隨時換新食鹽水 , 因而食鹽用量當更增加。

(4) 總直接加工成本立比較

鱷魚每噸〈相當於製晶 20 箱〉之直接所費加工戚本比較如下 :

綜合上記數字兩種製法在成本上有如下之差別 :
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七、摘

本文就越魚煮乾品〈魚瞞〉之加工方法改進加以機討站將所得結果綜合摘鐵如下 :

1. 鱷魚之體長
,
體重

, 脂肪含量概隨時間之經過逐漸變化 , 即在漁汎初期〈大月間 ) , 體長約 11.5cm

, 體重 25g' 脂肪含量約 2 %' 至梅、汎末期已九月〉則增至體長約 15cm 體重約 5Og' 脂肪含量

約 4 %.0

2. 鱷魚燕乘之溫度及時間以 100
�C 5 分鐘為適宜。

3. 凡鱷魚蕭乾晶晶質 , 應保持水分含有量 45 克以下
, 使它能保有一段時間 , 子防輸送 , 冷藏中之早

.
'
期變敗

, 又為適合夫眾嗜好 , 增加銷路計 , 鹽分含量應調節至 6 克以下。

4. 鱷魚蒸煮後 , 其肉質水分含量尚有的 % 以上 , 為蒼蠅壺卵生姐之適所 , 熟組應迅速以塑膠網加蓋
, 肪止蠅姐為害 , 並隨時保持工廠周圍清潔備生 o

5. 本廠現有竹簣 110 x 6Ocm
, 730 個 , 78x 62cm' 192 個 , 共 922 個每個平均排 4 公斤原料每日

最高處理能力約 3.76 公噸 o

6. 本廠蒸氣煮熟與從來工廠沸水煮熟方法比較得失結果 :

0�(1) 本廠製法自鱷魚排於竹簣 , 種各製造過程宣乾燥完竣均無移動且無重壘 , 故魚體端直 , 銀面無
傷疵。

{2) 從東主廠製法則不悶 , 師生驅均密疊於竹籠中 , 銀面接觸相擠 , 魚尾聲曲 , 銀面容易擦破魚體
γ彎曲且煮熟放冷接叉必須人工移排日乾竹簣上

, 移排工作中更增加斜
,

觀之損壞 , 且多費工資。
(3) 從來工廠鱷魚煮熟 , 因魚體被沸水滾動易發生銀面受損 , 腹部破裂 , 以致腹內污物流出 , 煮熟

食鹽水易污藥 , 影響品質 , 因此須屢次換新食鹽水 , 改良方法則無此缺點。
(4) 如上進本廠製晶魚體端直 , 銀面完整 , 水份鹽份含量較小 , 在委託出售時頗受購入業者之歡迎

, 故製品 ,暢銷 , 出售價格提高 10--20 % 之多 , 雖然製品得率約減低 5--10 % ' 尚比從來工廠

顯為有利 D

,- (5) 個人費 , 從來工廠煮熟 )前排於煮熟籠 , 黨熟後又讀要再移排竹簣日乾 , 所以所費工作時間多工
.質較改良方法約增加 30% 0

已6) 燃料費
, 改良方法製造一噸鱷魚所需乙種重油約 55.44 公升

, 每公升以 1.48 元計算約需 82.05

元 , 從來工廠需要塊媒 ,1 的公斤 ? 每公斤以 1.10 元計算
, 則需 1'/6 元 , 約需改良方法之加

倍費用。

已7) 食鹽聾 , 改良方法除洗樵鱷魚時使用約 Be 10 °食鹽水外餘無需加鹽
, 而從來工廠使用 Be15

。

食鹽水洗礁
, 並於煮熟時需要充食鹽 , 以致食鹽費用多改良方法之 1 倍多。

(8) 澎湖所製遺之姐乾品悉數委託魚騙行出售 , 其出售辦法頗感不大合理
. ,
因為其秤量 , 冷藏出售

價格
, 一切均 j呆在魚騙行手裡 ' 並且自出售總貨款中扣除 8% 立冊金 , 如每年澎湖出產魚騙

約以10, ∞0 噸計算
, 其出售單價平均七元計算 , 總金額達 7, ∞0 萬元而由魚騙行中間制取個

企達的0 萬元之鉅。如能仿照基陸方面之方法在魚市場柏頁
, 則不但可以減低伺金 , 其他三方面

亦可得到合理的處理
,
似值得常局之考慮 U

要
r.


