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鰻魚加工試驗一烤 ;鰻罐頭之製這
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一、前

近年來 ,
由于市場的刺激 ,

本省益服專業蓬勃發展 ,
益植面值迅速增加 ,

如今已超過一千公頃以上 ,
惟此等鰻魚 ,

亦每因產銷未能配合 ,
引起價格高幅度之漲跌 ,

影響業者收益甚距。本分所有鑑於此 ,
特進

行有關鰻魚之加工試驗 ,
建議業在價格偏 {且時 , 于以加工 ,

以調節產銷 ,
種定鰻魚價格 , 並期進一步推廣

國內外市場 ,
方不會因大量生產 , 削價求售 , 致使養鰻業萎縮。

鰻魚由於其高單位之營養成份 , 而為東方人所唷食 ,
本次特考慮一股宴會或家庭常備之烤鞭 ,

試製罐
頭 ,

立際了解加工上可能發生之困難及其注意事項 ,
並測定成分之變化及製成卒 ,

援供業者 ,
以為加工時

估價股本及籌建設備等之參弦。強將試製經過及結果被述如丈 :

二 E 試驗方法及材料

村試驗方法

甲、加工法 :
@原料調理 : 鰻池撈起之活般放入首先放水之水泥製小池內 ,

再從上面以水噴射 , 以供氧養之 , 此期
間約一星期 ,

在此時起則禁正投餌 , 俾使腹內財存之餌料充分消化 ,
以除去餌料臭及泥臭。然後將鰻裝入

竹黨內 ,
上面放入小冰塊 ,

把活鰻冷卸至麻木 , 俾便捉拿躁作 ,
取出放於調理台上 , 頭部向右 ,

腹部向外
片背部向內 ,

鐵鑽從頭部插入至板內以固定蒼 ,
再用鰻刀自總蓋略下方λ刀 ,

沿背鱷背闊 ,
臉去脊骨及內

騙並去頭 , 洗淨血液 , 滴乾 ,
兩條並排自頭部至尾部 ,

以不務鋼之長針掃串約4 支以備烤。
@調味液之調配 : 醬油 1公升 , 白糖 0.5 公斤 , 味訴 0.3 公升 , 屈折計示度約50 克左右、 , 並加下少量調

味料。

@熔烤 : 將成串之鰻魚斤 , 正反面各在烤爐上烤一次 ,
以除去過多之水份 ,

然後於肉面及反面各重以
調味液 , 並烙烤二~ 三次 ,

至肉面贊成金黃色為最適。放冷吹風至常溫 , 並予切塊 , 其長度約 9-10 公分
。熔烤時中心溫度約達 SO-90 � C 。

@製罐 : 此次利用角 3 號 E 罐 ,
每罐裝填內容物 100 公克 q 罐內並以硫酸紙包住內容物 , 以防肉面與罐

面直接接觸。裝填後施以假捲締 , 並經95-100 � C 蒸氣脫氣 , 密封殺菌 , 殺菌時間 10S-109'C (5.5 磅 ) .
SO 分 ,

並兼以高溫鐘時間 , 124-125'C (18 磅 ) 10 分及20 分殺菌 , 以為比較。

'
、

@ 懷查 : 自成品中 , 取半數放於3S'C 之恆溫箱 ,
試驗有否澎脹罐 , 並將成品長期放置室溫後 , 開罐搜

查其內容物 nJ(; 分 , 真空度及塗料等項目。
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乙、訊IJ 定方法 :

各化學成分分析及物理計最均
{衣現通用之方社測定。

已材料﹒

的踩用養殖之眼魚 (Eel) 句名 Anguilla Japo 心。諦�r!J. 可用帥 , 味枷砂糖材料均使用省

產之高級品。空罐踩用省產 jEJ3E 罐 , 並有 Oleoresinous 塗料者。

三 E 試 驗 系主果

(1) 鰻魚各部之比倒 : 包括內臟 , 頭 , 骨對鰻魚全重量之比以百分比表示 , 結果如 l表H:

素的 鰻魚各部比倒

(2) 加工過程水分之變化 : 水分之變動 , 包括原料及烤燒後及故冷吹風後之含章 , 制定如表ω﹒
-

(3) 烤撓鰻魚、之製成率 , 本次計使用艘魚 25 公斤
, 經除去頭 , 骨 , 內臟及焰拷後得 17.8 公斤

. .而製得

178 罐 ( 每罐裝 100 位克 ) .去,製成率為71. 2% 。

表 � 持攝過程本份之合暈

程
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r�� 風 放 冷 47.7

體 頭 成 1:1
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(4) 營養成 f分之變化 : 因限於人力設備
, 僅提供有本邦大郎氏所編定者 , 如 l表明以供參弦。

(5) 罐頭成品之檢查 : 於成 r:1 製成後
, 經四個月之財存後 , 開罐檢瓷其但空度 , 被汁 , 體內塗科 , 風味

等。其捌定結果如1表例。

四、考察 及 檢 討

、 (1) 鰻魚 4年部之比例
, 較工廠呎際加工製白 ?克服 !有測頭佔 6-8%'

, 自°8-9% .內臟6 一7% 者為仗 , 此推

卸為本次試驗
, 和處理原料峙 , 較仔細 .朱 f史將扶持晶份被割除而合附於骨

, 臟 ,
頭部所致 o



tl'/罐內塗料|肉 質|風�-�-�-�-�-�-�-�-•êl� Y��'�J�<�; 味種類＼~＼、

108-109° �C�-�8�0R�kºƒÌ 18-20 清敵良好 光亮良 過的柔軟 良
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124-125° �C�-�2�0R�kºƒÌ 19-21 II II II 良
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(2) 加工過程中 , 烤燒後吹風放冷時 , 水份減少約 3.6% 左右 , 一般在工廠加工 ,
習慣在烤燒後的行切

斷裝罐 ,
易造成水份過多 ,

肉賢過份柔軟之弊。﹒故欲使肉質硬度適宜 , 合乎人們自味 ,
仍宜放泠後 , 再行

裝罐加工。

(3) 製成率 71. 2� 右 ,
此係試驗數值 , 黨際加工應略鞍此為低 , 舵在自 -70 克左右。

(4) 罐頭以 108-109
� C ,80 分殺菌 , 已屬適宜 , 唯肉質稍嫌柔軟。本次試驗以 12 生 -125 � C, 以 10 分及

20 分急速殺菌 ,
經恆溫保存未有膨罐發生 ,

經四個月後聞罐檢查 , 前者風味較差 , 徽合泥臭 , 外觀亦不如
f臭者。起時間殺菌之成品 ,

肉質均較適當。故欲使肉質及風味均能保持良好狀況 , 似可以 124-125
� C20 分

想時間殺菌生產此等罐頭。罐內面塗料均能維持其固有光澤 ,
足見此等罐頭 ,

運用者產空罐應無問題。

鰻魚加工試驗烤餵罐頭之製造黃堯、郭永躍、刁勝賢、江平平

表亡三) 鰻魚營養成分分析表 (-4 主 lOOg 含有量 )
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表但) 開罐檢查記錄表 ( 成 '0 放呈4 個月 )
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(1) 鰻魚各部比例
,
頭佔 5 克 ,

骨7% ' 內獻 4� 右 ,
經加工後製成成品 , 製成至終鼠 71. 2% 。

(3) 鰻魚精肉水份給 60.7%
' 經加工後成品麓 47.7 鬼 ,

減少之 ;7}( 份約 13-14% �

(3) 罐頭角3E 號糟 , 以 108-109
� C .80 分或 124-1250 C ,20 分殺菌均可 , 前者液汁 , 風味尚佳 , 唯

肉質稍嫌柔軟。
(4) 罐內重料

,
省產者 , 經四個月保存 ,

狀混良好 ,
用以加工製造此等罐頭 , 應無問題。
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日本罐頭協會1. 罐頭製造講義

先生館有本邦大郎編
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2. 食品成分表

3. 罐詰容器及三軍卷締


