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電氣透析法對組及蝦黨 j夜之脫鹽效果與呈眛成分回收之探討

摘要

胸仔、鰻仔、丁香及圓煮液與厚殼蝦煮液之一般化學組成並無明顯的差異 ,
組魚煮液的

呈味成分含量較低
, 以牛礦酸、組胺酸及 IMP 為主 ,

而蝦煮液之呈味成分含量明顯較高
,
主

成分包括精胺酸、牛積酸、組胺酸、丙胺酸、闢胺酸、 IMP 及AMP 0

含 10% 食鹽之圓組及蝦之煮液
,
經 AC- 110 透析膜 (MW100 以下 ) 及 Aι220 透析膜

( MW300 以下 ) 在5mN cm2 電流密度下分別透析處理 150 及 100 min
'
有很好的脫鹽及去除

揮發性鹽基態氮等腥臭物質的效果
,
脫鹽率達 99.6% 以上

,
揮發性鹽基態氮之去除率在

81.8% 以上。 AC- 110 透析膜之孔徑較小 ,
使用電壓較高

,
脫鹽速率較慢

,
能量消耗較高

,

但對於游離胺基酸及核酸成分的損失率較 AC-220 膜低。

關鍵字 : 呈味成分
,
蒸煮液

,
電氣透析

,
脫鹽

,
脫腥臭

魚介類蒸煮液中含有豐富的游離胺基酸、核苦酸、腔

脫、有機酸及無機鹽類等呈味物質
(1,2) ,

是優良天然

調味料的原料來源。鯉節、水產罐頭及水產乾製品等

水產加工品 , 在加工過程中會產生大量的蒸煮液 , 如

予回收利用 , 不但可增加水產的利用價值 , 同時可以

減少加工廢棄物污染環境。

水產乾製品是重要水產加工品之一 ,
其蒸煮液目前

仍未利用 , 原因為大部分之蒸煮液含有高量的食鹽 ,

如姐魚乾、丁香乾、蝦乾、鹹小管及貝柱等製品在加

工處理過程中往往加入多量的食鹽
(3) ,
致使蒸煮液含

有高量的鹽分 , 而限制其利用價值 , 因此脫鹽處理成
為重要的問題。食品的脫鹽方法 ,

傳統上是利用離子

交換樹脂法
(4) ,
最近膜分離技術如電氣透析或逆滲透

法成為較常使用的脫鹽方法的
,6)
。本文利用電氣透析

裝置進行含鹽魚介類蒸煮液之脫鹽試驗 , 以期有效利

用水產乾製品加工所產生之蒸煮液。

材料與方法

陳再發 , 高雪卿 , 藍惠玲 , 邱思魁 (1994) 電氣透析法對組及蝦煮液
之脫鹽效果與呈味成分回收之探討.水產研究, 2(1): 57-68

一、財神

( 一 ) 魚介類原料 : 圓組 (Etrumeus tere ι Round

herring; 體長 15 - 20 em) 、繞仔 (Engraulis japonica,

Anchovy; 體長 7 - 1 0 em) 、丁香魚 (Spratelloides

gracilis, Silver anchovy; 體長 4-6 em) 、胸仔 (Larval

fish; 體長 1 - 3 em) 四種組魚及厚殼蝦

(Metapenaeopsis barbate, Whiskered velvet shrimp;

體長 5-9 em) 等魚介類為新鮮冰藏品
,
購自澎湖馬

公魚市場。
( 二 ) ATP 關連化合物 : ATP (adenosine 5'-

tri phosphate) 、 ADP (adenosine 5' -diphosphate) 、

AMP (adenosine 5'-monophosphate) 、 IMP (inosine

5' -monophosphate) 、 HxR (inosine) 及 Hx (hypoxan-

thine) 為 Sigma 試藥。游離胺基酸標準品為

Beckman 試藥 , hydroxyproline 、 trimethyl am i ne

(TMA) 及其他試藥為 Merck 試藥級。
(三 ) 電氣透析裝置 : Micro Acilzer G3 型 , 日本旭

化成公司 (Asahi Chemical Industry 仁O. LTD), 透析

膜有 AC- 11 0-400 及 AC-220-400 兩種。電流密度為

5 mNcm2 , 液体流速為 400-900 ml/min 0
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二、方法

(一 ) 組魚及蝦蒸煮液之製備 : 將鱷魚去頭、除內

臟
,
厚殼蝦去頭及脫殼後 , 以水洗淨並滴乾。取魚肉

或蝦肉放入大燒杯中
,
然後加水 , 魚、蝦肉與水之比

例為 2:1 (w/v) .將燒杯口以鋁箔紙封妥 ,
置於沸騰

水浴中加熱 1 小時。煮汁先以尼龍布 ( 400 目 ) 粗濾

後
,
再以濾紙 ( 東洋 No.2) 過濾所得的液汁稱為魚

介類蒸煮液。含鹽蒸煮液之製備為取上述蒸煮液於冷

凍離心機 (Beckman. J2-21 M/E) 以 10,000 巾m 離心

15 min. 取上澄液加入 10% NaCI (w/v) .即為含鹽蒸

煮液。
(二 ) 電氣透析脫鹽處理 : 將電氣透析裝置裝上電氣

透析膜
,
準備 2 個 1 L 之燒杯 , 一個裝含鹽蒸煮液 ,

另

一個裝蒸餾水 ( 當食鹽廢液 ) . AC- 11 0-400 透析膜

之初運轉電壓為 14.5V . A 仁 -220-400 透析膜之初運

轉電壓為 12.5V. 運轉中採電壓自動控制模式 ,
試料

液及鹽廢液循環順暢後進行脫鹽處理 ,
每隔 5 min 記

錄電導度、電壓及電流變化。試料液在電透析後除食

鹽減少外 , 水分也大量減少 , 因此將透析後試料液加

水定容成 1 L 。

(三 ) 分析方法 :

1 .一般組成之分析 : 水分以 105
�C 值溫箱中乾燥

至恆重 ,
粗灰分以 550

�C灰化至值重 ,
組脂肪以 Folch

法溶劑抽出測定 , 總、氮量以 Kjeldahl 法測定 ,
非蛋白

態氮則先以 20% TCA 沉澱蛋白質後 , 再以 Kjeldahl 法

測定含氮量。

2. 揮發性鹽基態氮 (VBN) 、三甲胺 (TMA) 及總游

離胺基酸之測定 : 揮發性鹽基態氮依 Conway 微量擴

散法測定
(7)
。三甲胺依 Dyer 比色法測定

(8)
。總游離

胺基酸以 Ninhydrin 法測定
(9)

。

3. ATP 關連化合物之分析 : 各蒸煮液先以 5%

PCA 抽出及處理後 ,
依照槌木

(10)
之高速液相層析法

分析
,
分析系統為 Shimadzu L仁 -6A system' 詳細分

析條件如陳等
(11,12)

報告所述 o

4. 游離胺基酸之分析 : 將魚介類蒸煮液先以 10%

TCA 沉澱蛋白質 , 然後以乙瞇振盪萃取而後減壓

濃縮
(13) ,

再以胺基酸分析儀 (Beckman 6300 High-

performance Amino Acid Analyzer) 測定個別游離胺

基酸 o

5. Hydroxyproline 之測定 : 依 Kurt(14) 法
,
將魚、介

類蒸煮液以 7N H2SO4 於 105 。仁下水解 16 小時
,
水

解液以 p-d i methylam i nobenzaldehyde 發色 , 再測定

558 nm 吸光值定量之。

結果與討論

一 . #,,8t 智反屁荐若按乏一垣�{t 居留'!£ 反星球
立古分

鱷魚及蝦煮液之一般化學組成及經基闢

胺酸(Hydroxyprol i ne) 含量如 Table 1 所示。四種姐

姐魚及蝦煮液含水率為96.01 -96.62% .即固形量在

3-4% 間 , 輯、氮量為 0.42-0.53%
' 非蛋白態氮為

0.40 - 0.47%
' 粗脂肪為 0.08-0.11% .粗灰分為

0.26-0.32% 。煮液之非蛋白態氮的含量很高 ,
可能

煮液中也含有明膠 (Gelatin) ; 明膠為水溶性蛋白
,

在三氯醋酸 (TCA) 溶液中無法沉澱
(15) ,

因而

無法用非蛋白態氮與總氮量之差額求出 ,
但明

膠含量可由其所含特異之海基闢胺酸的含量測出。組

魚及蝦煮液水解後之體基輔胺酸含量為 0.13 -0.23

mg/ml' 再依Sato 氏
(16)
所測數種魚類膠原中擇基肺胺

酸的含量平均為7.27% 來計算
,
本試驗煮液中明膠含

量為1.8-3.2 mg/ml 。

鱷魚、及蝦煮液之游離胺基酸及核苦酸等呈味成分之

組成如 Table 2 及 Table 3 所示。絢仔、丁香、饒仔

及圓組等蒸煮液之游離胺基酸組成相近 , 以牛

積酸 (Taurine) 及組胺酸 (Histidine) 的含量最高
,
其

餘胺基酸的含量則比較少
,
此與大掘

(17)
分析真組煮

汁成分之結果類似。厚殼蝦煮液的游離胺基酸

含量達 1529.63 mg/l00 g
, 主要的胺基酸有甘胺酸

(Glycine) 、牛積酸、精胺酸 (Arginine) 、闢胺酸

(Proline) 及丙胺酸 (Alanine) ,
此與曾氏

(18)
之草

蝦呈味抽出物之分析結果相似。鱷魚、煮液中的核苦酸

化合物以 IMP 為主 ,
另外核菩酸分解物 HxR 及

Hx 含量也不少 ,
蝦蒸煮液除 IMP 含量很高外

,

AMP 的含量也多 ,
另核苦酸的分解物 HxR 及 Hx

量則較少。由鱷魚及蝦蒸煮液之呈味成分組

成及含量
, 可看出蝦蒸煮液的呈味性可能較

濃厚。鴻巢
(19)
、藤田

(20)
比較水產無脊椎及脊

椎動物之抽出物成分 , 指出蝦、蟹、貝及管就類

等無脊椎動物之游離胺基酸遠高於魚類
, 賄、鯉

魚的游離胺基酸含量雖不若無脊椎動物 ,
但含有

多量之 Carnosine 及的 senne 等腔做成分
,
因而

蒸煮液的呈味性亦相當濃厚 , 而組及精魚之呈味

性則相對的較弱。
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Table 1.

59

Proximate composition and hydroxyprolline content in the stickwaters of sardines and shrimp.

Species 九ifoisture
%

Larval fish 96.23

Silver anchovy 96.62

obnr're

v'

,n

v

0.d-nncunO

A
門
口

n

96.06

96.14

Shrimp 96.01

Table 2.

Phosphoseri ne

Taurine

Threonine

Serine

Asparagine

Glutamic acid

Glutamine

Proline

Glycine

Alanine

Valine

Methionine

Cystine

Cystathionine

Isoleucine

Leucine

Tyrosine

Phenylalanine

r-Aminobutyric acid

Tryptophan

Ornithine

Lysine

Histidine

Arginine

Total

Ammoina

Total nitrogen
%

0.46

0.42

0.51

0.48

0.53

Non-protein-N
%

0.42

0.40

0.47

0.40

0.45

LiJ 四id
%

Ash
%

0.08 0.28

0.10 0.26

0.09 0.27

-1月
U 0.30

0.08 0.32

Free amino acids in the stickwaters of sardines and shrimp

Larval fish

117.80

20.44

19.16

3.37

22.68

7.25

17.50

20.29

33.43

21.27

3.91

2.04

14.55

24.47

10.76

9.45

3.67

3.53

23.03

120.72

26.52

525.84

10.70

Silver anchovy

111.13

21.08

10.09

21.18

11.19

16.31

173.86

424.96

1.85

8.75

6.32

2.74

6.74

3.86

8.19

4.94

4.70

nu--

3.51

7.42

8.73

Anchovy

119.13

26.36

21.13

18.15

174.40

18.21

510.20

11.44

2.08

17.57

12.12

20.76

2.15

12.26

15.72

18.09

9.97

8.82

8.49

2.08

2.71

Round herring

2.25

108.72

10.92

5.83

18.32

1.24

5.28

6.40

20.86

6.97

4.91

11.19

6.32

6.63

2.36

1.86

13.89

186.45

11.24

431.64

8.76

Hydroxyproline

m的

0.13

0.18

0.19

0.23

0.16

� 且包!
Shrimp

4.20

292.39

26.04

21.88

31.01

15.39

67.53

478.57

83.29

15.17

17.64

0.92

0.85

10.67

25.42

13.81

14.60

1.88

1.60

2.87

29.13

7.94

366.83

1529.63

10.74
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Table 3. Nucleotides and related compounds in the stickwaters of sardines and shrimp

Larval fish Silver anchovy

ATP

ADP 0.30 0.15

AMP 0.36 0.20

IMP 4.27 3.69

HxR 3.26 1.51

Hx 1.89 1.09

二、 E': 盤荐者按乏軍彥折JIftJ 會底是曹

水產乾製品或水產罐頭品之原料在加工過程中蒸煮

時
, 往往添加食鹽

, 致使蒸煮液中含多量的鹽分而影

響其再利用
(21)
。一般魚介類蒸煮液的含鹽量因加工

目的不同而差異大
,
由 1% 以下至 10% 以上。本文以

含 10% 食鹽之圓姐及厚殼蝦煮液為原料
, 採用電氣透

析裝置
, 分別以透析膜AC- 11 0 (透析分子量 100 以下

物質 )及AC-220( 透析分子量 300 以下物質 )進行脫鹽試

驗。

含鹽圓姐煮液於電透析脫鹽處理時
, 電導度、電壓

及電流之變化情形如 Fig. 1 所示。 AC- 11 0透析膜之最

初電壓為14.5V' 而 AC-220 透析膜為 12.5V 0 運轉時

以電壓自動控制模式
, 即由 Vl →V2 →的

, Vl 為最初

設定電壓 , V2=Vl x80%
'

V3=Vl x60%
' 但運轉中之

實際電壓則略有變動。運轉時電流則先上昇至斜 ,

並保持一段時間 , 然後逐漸下降至極低的電流。

電導度之變化
,
含 10% 食鹽之圓姐蒸煮液之最初電導

度為 113.0 ms/cm '
通電運轉初期電導度開始下降

,

約 20 min 後迅速下降
, 90 min 後趨於緩慢 , 此後至

150 min 變化很少 , 絕大部分之鹽分巴被脫除至廢鹽

液中。 AC-220 之脫鹽變化曲線和 AC- 11 0 相似
,
但

AC-220 之脫鹽速率比 AC- 11 0 快 , 可以縮短透析時

間
, 加上其使用電壓較低

, 所以能源消耗較少。

含鹽蝦蒸煮液在電透析處理時
, 其電導度、電壓及

電流的變化情形如 Fig. 2 '
其操作方式及電透析時之

變化情形和圓姐煮液之電透析情形相似
, 僅發現不合

鹽蝦肉煮液的電導度高於組肉煮液
, 可能是蝦蒸煮液

中抽出物成份較高之故。

Anchovy

(
μmol 也

ShrimpRound herring

0.06

0.20 0.26 0.36

0.19 0.20 2.78

4.89 4.49 8.13

1.04 3.76 1.29

0.88 2.24 0.49

林
(22)
探討蝦米加工廢水之電氣透析處理

, 指出提

高電流密度可增加脫鹽速率
,
但電流效率低

,
而低電

流密度時
,
電流效率較高

,
但操作時間較長

, 其試驗

電流密度為 10-60 mNcm2 0 呂等
(26)
利用電透析法

對百香果汁脫酸
,
使用的電流密度為 3.1 mNcm2

。

Pan 等
(23)
在鹽梅汁電透析脫鹽報告

, 認為使用的電

流密度不超過1 0 mNcm2 為佳。與本試驗使用之電流

密度為 5 mNcm2
, 大致無明顯差別。

電透析之脫鹽率很高
, 本試驗所使用 A 仁 -110 及

AC-220 透析膜分別進行 150 及 100 min 之電透

析
,
脫鹽率可達 99.7% 以上。 Lee 等

(24)
在大豆及魚醬

油電透析脫鹽試驗中脫鹽率為 90.43 - 96.53% 。

井于上
(6)
於離子交換膜利用於食品工業之脫鹽

報告
, 以大規模之電透析裝置

, 對醬油、天然抽

出物等之脫鹽效果十分優良。但平岡
(25)
在電透析法

於乳業上應用報告中比較電透析法及離子交換樹

脂法的優劣時
, 指出在低脫鹽率之大量處理時電

透析很適合
, 但高脫鹽率且小規模處理時交換樹

脂法較優良o

三、是?還所致蒸者按丘吉貧乏影響

圓組及蝦蒸煮液經兩種不同電透析膜處理後
, 游離

胺基酸的回收率如 Table 4 及Table 5 所示。 AC- 11 0膜

對圓組煮液游離胺基酸之四收率為 77.5-91.6% ' 總

回收率為 86.4% '
AC-220 膜則分別為 55.5 - 89.2%

及 68.1 % 0 AC 斗 10 膜對蝦煮液游離胺基酸回收率為

72.1 -92.9%
'
總回收率為 84.2% ' 而AC-220 膜分別

為 56.5-88.8% 及 72.8% 。
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Fig. 1. Changes of conductivity, voltage and current in the salted stickwater of round herring

during electrodialysis.

.
- . : AC - 11 a membrane; 。一。 : AC-220 membrane.
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Fig. 2 Changes of conductivity, voltage and current in the salted stickwater of shrimp during

electrodialysis.

﹒一﹒ : AC -110 membrane; 。一。 : AC-220 membrane.
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酸及圓組及蝦煮液經不同電透析膜處理後
, 其核

分解物之回收率如 Table 6 及Table 7 所示。 AC- 11 0

透析膜對圓組煮液核苦酸關連化合物之回收率為

75.0�82.9%
'
總回收率為 81.8% ' 而 AC-22 0 膜為

63

63.1 �69.1%
'
總回收率為 68.1% 。在蝦煮液方面

,

核菩酸關連化合物回收率在A巳 110 為 77.8�83.3% 及

總回收率為 82.1% ' 而AC-220 膜為 65.0�71.1% 及總

回收率為 69.7% 。

Table 4.
dialysis.

Changes of free amino acids in the salted stickwater of round herring after membrane electro-

AC-110 membrane

Before dialysis After dialysis
mg/1O0 g

Phosphoserine 2.25 2.01

Taurine 208.72 191.19

Threonine 10.92 9.16

Serine 5.83 4.76

Glutamic acid 18.32 16.29

Glutamine 1.24 O

Proline 5.28 4.51

Glycine 6.40 4.96

Alanine 20.86 17.38

Valine 6.97 5.87

Isoleucine 4.91 4.35

leucine 11.19 9.86

Tyrosine 6.32 5.52

Phenylalanine 6.63 5.72

r-Aminobutyric acid 2.36 1.86

Ornithine 1.86 1.58

lysine 13.89 12.10

Histidine 86.45 71.75

Arginine 11.24 9.27

Total 433.50 378.14

Ammoina 8.76 O

Recovet γ

%

89.4

91.6

83.9

81.7

88.9

O

85.5

77.5

83.3

84.2

88.5

88.1

87.4

86.3

79.0

84.9

87.1

83.0

82.5

87.2

O

AC-220 membrane

Before dialysis After dialysis
mg/l00g

2.63 2.39

232.94 189.76

11.88 10.22

6.47 5.27

20.66 13.12

1.39 1.22

5.36 4.73

6.98 5.86

23.23 19.23

8.13 7.17

5.66 4.70

12.92 10.80

7.44 5.62

7.72 6.11

2.34 2.10

1.96 1.23

15.34 8.79

86.24 47.90

11.58 9.58

473.00 355.80

10.08 nunu1

Recovery

%

89.2

81.5

86.0

81.5

63.5

87.8

88.3

4.0

82.8

88.2

83.0

83.6

75.5

79.1

89.7

62.9

57.3

55.5

82.7

75.2

9.9
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Table 5. Changes of free amino acids
electrodialysis

in the salted stickwater of shrimp after membrane

AC-llO membrane

Before dialysis After dialysis

mg/l00g

Phosphoseri ne 7.12

Taurine 359.94

Threonine 34.08

Serine 29.12

Asparagine 17.88

Glutamic acid 41.90

Glutamine 18.20

Proline 86.79

Glycine 629.16

Alanine 108.26

Valine 18.76

Cystine 1.26

Cystathionine nunu1

IsoleuCine 14.14

leucine 33.79

Tyrosine 18.42

Phenylalanine 19.07

r-Aminobutyric acid 4.55

Tryptophan 1.74

Ornithine 3.50

lysine 38.26

刊的 tidine 9.68

Arginine 481.96

Total 1979.27

Ammoina 14.22

0.05

328.63

27.47

24.90

15.61

33.60

15.36

61.18

530.38

84.23

14.63

10.19

26.86

14.92

14.97

1.49

O

2.64

33.17

8.99

430.39

1685.66

0.60

Recovel γ
%

85.0

91.3

80.6

85.5

87.3

80.2

84.4

72.8

84.3

77.8

78.01

72.1

79.5

81.0

78.5

32.7

O

75.5

86.7

92.9

89.3

85.2

4.2

AC-220 membrane

Before dialysis After dialysis

mg/l00g

4.20

292.39

26.04

21.88

17.64

31.01

15.39

67.53

478.57

83.29

5.17

0.92

0.85

10.67

25.42

13.81

14.60

1.88

1.60

2.87

29.13

7.94

366.83

1529.62

10.74

3.73

212.29

20.53

17.23

11.19

19.22

13.38

59.15

342.80

61.09

12.45

0.67

9.32

22.12

11.43

11.98

1.65

1.40

1.76

16.45

5.09

258.62

1113.55

0.74

Recovery
%

88.8

72.6

78.8

78.7

63.4

62.0

86.9

87.6

71.6

73.3

82.0

78.8

87.3

87.0

82.8

82.1

87.8

87.5

61.3

56.5

64.1

70.5

92.8

6.9
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Table 6. Changes of nucleotides and related compounds in the salted stickwater of round

herring after membrane electrodialysis.

AC-110 membrane

Before dialysis After dialysis

μ mole; 智

ATP

ADP 0.04 0.03

AMP 0.60 0.49

IMP 4.67 3.87

HxR 4.41 3.65

Hx 2.53 1.98

Total 12.25 10.02

AC-220 membrane

Recovery
%

Before dialysis After dialysis Recovery

μ mole; 智 %

75.0 0.03 0.02 66.7

81.7 0.65 0.41 63.1

82.9 4.85 3.35 69.1

82.8 4.21 2.85 67.7

78.3 2.35 1.60 68.1

81.8 12.09 8.23 68.1

Table 7. Changes of nucleotides and related compounds in the salted stickwater of shrimp after

membrane ele 仁 trodialysis.

AC-11O membrane AC-220 membrane

μ mole; 智

Before dialysis After dialysis Recovery

%

ATP

ADP 0.41 0.33

AMP 6.75 5.62

IMP 4.37 3.57

HxR 1.38 1.09

Hx 0.18 0.14

Total 13.09 10.75

由上述之脫鹽率、電導度及呈味成分之變化 ,
加上

揮發性鹽基態氮物質之變化 ,
整理成 Table 8 及 Table

9, 可更明確的看出魚介類煮液經電透析處理前

後之成分變化。AC- 11 0 膜的食鹽脫 � 率達 99.6%
'

兩種煮液中游離胺基酸及核菩酸關連化合物之損

失率分別為14.8 及 18.2% 以下 , 對揮發性鹽基態氮之

去除率很高 ,
達 81.9% 以上 , 其中對氯的脫除率高達

100%
' 對三甲胺的脫除率也達 62.5% 以上 ,

電透析

膜除脫鹽外 ,
對於脫去揮發性鹽基態氮等腥臭

Before dialysis After dialysis Reco 間ry

% μ mole/g

80.5 0.44 0.31 70.5

83.3 6.71 4.65 69.3

81.7 4.47 3.20 71.6

79.0 1.25 0.82 65.6

77.8 0.20 0.13 65.0

81.8 13.07 9.11 69.7

物質的去除效果
, 在以往的報告並末提及 , 頗值得重

視。另AC-220 膜之脫鹽率高達 99.9%
' 且脫鹽速率

比A 仁 -110 快 ,
揮發性鹽基態氮物質的脫除率在 81.8%

以上 , 對氯及三甲胺等魚介類之主要腥臭物質都有很

高的脫除效果
,
但相對的A 仁 -220 膜對魚介類煮液中

呈味物質的損失率比AC- 11 0高 ,
游離胺基酸及核苦

酸關連化合物損失率分別在27.2 及 31.9% 以下 o

近年來膜分離技術的進步十分快速 , 並廣泛的應用
於生物技術、醫藥品、環境科學及食品工業上

(5)
。食
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品加工業之果汁純化、去苦味或去酸味物質
(26,27) ,

乳酪品的蛋白分離或濃縮 , 淡味醬油及低礦物質奶粉

的製造
(28) ,

糖漿的脫鹽等膜分離技術已逐漸

實用化。在水產加工業之天然調味料的製造 ,

如貝柱、蝦、蟹、體魚及魚等抽出物之分離、

濃縮及脫鹽等膜利用技術也逐漸發展中
(29)

。目

前常使用的膜分離脫鹽法有逆滲析法 (RO) 及

電透析法 (ED) , 由林
(22)
在報告中看出滲透法之脫鹽

速率較高
, 但對呈味成分的回收率較低 o

大明
(29)
在蟹蒸煮液調味料化試驗

, 以電透析

處理時 , 1 小時之食鹽去除率達 90% 以上 ,
而胺

基酸的損失率在 10% 左右。此數值與本文之結

果相似。因而可知電透析處理對含鹽魚介貝類蒸

煮液回收利用有很好的效果。

Table 8. Quality improvement of the salted stickwater of round herring as influenced by membrane

electrodialyis.

AC-110 membrane AC-220 membrane

After dialysis Loss (%) Before dialysis After dialysis Loss (%)Quality index Before dialysis

Salt content (%) 0.40nununu1

Conductivity (ms/cm) 9.50110.40

Free amino acids (mg/l OOg)

Nuc\eotides (
μ mole/g)

378.10433.50

12.25 10.02

VBN (mg/l00g)

Ammonia (mg/l00g)

TMA (mg/l OOg)

12.46 1.40

8.76 nununu

2.20 0.80

99.6 10.00 nu-nu 99.9

91.4 113.00 5.00 95.6

13.6 473.00 355.80 24.8

18.2 12.09 8.23 31.9

88.6 11.20 1.12 90.0

100.0 8.08 O 100.0

63.6 9.11 0.24 87.0

Table 9. Quality improvement of the salted stickwater of 的 rimp as influenced by membrane electrodialyis.

AC-IlO membrane AC-220 membrane

After dialysis Loss (%) Before dialysis After dialysis Loss (%)Quality index Before dialysis

Salt content (%) nununu1 0.30

Conductivity (ms/cm) 10.40114.20

Free amino acids (mg/l OOg)

Nucleotides (
μ mole/g)

1685.661976.30

13.09 10.75

VB N (mg/l OOg)

Ammonia (mg/l00g)

TMA (mg/l OOg)

13.30 2.40

8.50 0.00

1.60 0.60

99.7 nununu1 nu-nu 99.9

90.9 113.80 6.20 94.6

14.8 1529.60 1113.63 27.2

17.9 13.07 9.11 30.3

81.9 15.40 2.80 81.8

nu八UHU1 10.74 0.74 93.1

62.5 2.32 0.42 81.9
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Desalting and Recovery of Taste 仁ompounds from Salted Sardines and Shrimp
Stickwaters by Membrane Electrodialysis

ABSTRACT

stickwaters of sardines.

There was no significant difference in proximate composition between the 日 rdines and 的 rimp stickwaters,

but the content of taste compounds in the shrimp stickwater was considerably hig

The major taste compounds in the stickwaters of sardines were taurine, histidine and

IMP, while glycine, arginine, taurine, histidine, alanine, proline, IMP and AMP in shrimp stickwater.

The salted stickwaters of round herring and shrimp were used for desalting by using electrodialysis. A AC-

11 0 (MW < 1 00) and 、AC-220 (MW < 300) membrane with different pore size was conducted at 5 mNcm2 of

current density for 150 and 100 minutes, respectively. It was found that less than 1 % of salt and less than 20%

of VBN substances was retained for all the treatments.

her

The loss of free amins acids and A TP- related

compounds was lower in AC 刁 10 than in AC-220. However, the treatment of AC-l1 0 took longer processing

time and needed more energy than that of AC-220.

Key words: Taste compounds, Stickwater, Electrodialysis, Desalting, Deodoring
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