
77

鰻魚加玉試驗一-1( 預報 )

fA 毅主錦華紀

‘
一
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本省養鰻專業 , 由於活臨出口日本 , 而發展迅述 ,58 年度就有 200 公噸出口竄去章 , 但活臨之運輸不但
費用大〈飛纖〉 , 安全率也有問題 , 而日本人進口之活鰻係以製造烤鰻為目的 , 故如在本省發展此種加工
業 , 不但可減低上記缺點 , 並可加上劈藹聽出 , 貴為主,

舉兩得 , 為探討鰻魚在加工技術上之問題與缺點改

、前

進及開發新產品而實施本項試驗﹒

二 E 試驗材籽及方法
材料鰻魚係購自鹿港地區養鰻場。

方法 :1. 賠烤方法係將鰻魚剖時後在林肉瓦斯拷爐上熔烤
, 烤蟑時並分別做中心溫度

80 。cmoC 四種製晶 , 加以比較﹒
2. 製品放冷後 , 用塑膠包裝 , 于dFC 凍結財藏。

3. 煙聽法 ,
係將鰻魚剖FF 缺

, 就去污物 , 分別浸潰於 10 克 ,2035 及303 惚之食鹽水中 , 故14 小

時後霞 , 取出水洗 , 滴乾 , 放入聽箱以講甘東撞在 50
。 C~70 。C 懦煙 4 小時 , 取出在通風處

放冷 , 分別用塑膠袋包裝 , 於 5 。C~ 。 IOC 脖藏。

60 。C,70 。 C,

三、試驗結果及撿討
1. 材料處理後 , 各部位朋佔百分比 :

鰻魚背聞處理後 , 各部位之百分比為 : 肉佔77.663 右 , 骨佔8.663 右 , 頭佔 6.64 河 , 內臟佔 5.83 克 , 其他為
1.01 佑。

2. 生鰻斤 , 內臟及烤鰻之一艘成份 :
、
、
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3.i 艘魚焰拷時分別製成中心溫度60 。 c,70 。 c,80 。 c'90 。 C 四組製品 , 觀察結果 :6OOC 及70 。 C 者表

面柔軟 , 顯係水份太多 ,80 。 C 者軟硬適中 '" 。 C 以上油脂開始滴出 , 影響收成率及品質。
4. 將烤鰻在dOOC 凍結財藏時 , 經半年以上 , 表面發賣 , 乾燥 , 脂肪易發生油爐 , 影響品質味道。
5. 經用 303 右 ,20 克 ,105 百食鹽水浸潰 14 小時 ,: 嚷製之鰻魚 , 表面星金黃色 , 外觀甚佳 , 美國駐日 :大使

館誼濟部擔當官 Mr ClintoI1.E-Atkinson 來分所訪問時 , 骨請其抵評 , 甚獲好評 , 並謂此種製晶甚
合歐美人士口昧云

,

。惟以 20 克及1095 食鹽水浸讀者 , 於風乾放冷時 , 油脂滲出 , 似應採取預防脂油氧化措
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施為宜 , 關於此點現仍繼續研究中。
6. 聽製餵之製成率 :1OPZ 食鹽永漫讀者為 39.173 右 ,2OPZ 食鹽水浸讀者為一 44.043 右 ,3OFZ 食鹽水浸讀

者為 50.78 店。

四 = 結 6 命

1. 生鰻與拷鰻成份之比較 , 烤鰻水份少 , 脂質多 , 搪質亦多。
2. 烤鰻之中心溫度以 80;C 為適中 , 將再做大量的試驗以便證貫之。
3. 聽製鰻魚 , 還有很多問題如鹽聽時間 , 鹽藏溫度 , 食鹽濃度 , 煙聽溫度 , 煙聽時間及風乾蝶件辱 ,

尚待進一步之研究。
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圖主 浸潰食鹽水後 ,
水洗

, 滴乾情形

圍困 清乾後 , 置入聽箱情形 圖五 :唐煙情形


