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複合調味改莫據油醬製造研究

王文亮﹒漏貫國﹒蘇棄月

Studies on Mixed Seasoning modi f ied Dys ter Sauce

Wen-Liang Wang, Kung-Kuo Feng and Suh-Yeh Su

The merits of the enz;ymatic method and the heat-extract method were c.ombined

to produce a kind of modified oyster sauce, with an increased yield and a decreased

sodium content. One part of the oy 且 ter material was boiled to extract its flavor, and

another part (oyster residue) was autoclaved and then subjected to enzymatic hydro-

lysis. The two parts were mi 正 ed and made into a concentrate.

Key word: MorLOstroma nitidum, soybean MISO, Modified oyster sauce, Mix seasoned.

育會 雷

接油 ( oyster sauce) 傳統上係以製造蟬乾葳釷蠣罐頭時之煮汁濃縮熟成後出售 , 此煮汁即
為吐蠣的熱水可溶物 , 通稱抽出物 ( extractives) , 含多種星味成分 , 為一天然的鮮味科 , 在廣東
料理中不可或缺 , 然因時代變邊 , 釀乾市揖巴投落 ,

釷蠣罐頭則因省產釷蠣額投小 , 且市場小成本高
等因素之影響而不易發展 , 而釀油則仍有一定之市場 , 賴 (I)

乃提出以整穎吐蠣磨碎製造釀油 , 以提高
其製其製成率。

以社蠣煮汁直接濃縮而成者 , 味道較為鮮美 , 對老翼而言為上等品 , 但其戚本較高 (2) ,
含撞量

高
(3)
且大多數消費者不一定能接受其味道 ; 利用酵素消化法雖可提高製成率 , 但需將社蠣預先煮熟並

控制發酵條件以免產生不是產物 ,
且製晶具有苦撞殊意史腥味較重等問題

C1) (2)
。中村

(3)
提出牡蠣聽渣以

酵棄分解後再與抽出魯智部分混合,
接另外添加至今味配料 , 以調和接酸系與胺基酸系之風味。大石 (5)

分

析生魚貝介類之胺基酸及使者酸關連物質結果 , 顯示蛙攝富含具有甘甜味之胺基酸 , 但缺乏接苦酸關
連物質 ,

盛等
(2)
亦有類餅的結果。石由

(6)
認為胺基酸系、接曹酸系興趣胺酸鍋三者間

, 具有星味相乘
敷果。事實上 ,

日本丸善化成株式會社已開發出添加各種調味料的吐蠣獨樹宋產晶
(3) ,
日本 NIKKEN

食品株式會社及盛等
(2)
亦提出人工調殊的釀油醬醋方。本試驗乃基於口味大眾化

, 提高製成率及談墟
化為目標 ,

研製簣合調殊的吐蠣醬。

材料與方法
, 原科

村社蠣 ; 膳自基陸市中盤商 , 未泡淡水東右產釷蠣 , 以 1% 食糧水說游後 , 滴餘多餘水分供試驗用。
臼海菜 : 澎湖產Monostroma nitidum 乾燥品 ,

加工前以淡水挽游及復水供試驗用 b

臼殊嚐 : 基陸市乾記行出品之「丸進味嚐 J 。

倒醬油 : 金蘭醬油。
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ζ酵素源

抖鳳梨酵素 ( bromelain ) : Merck 公司出品 , 活性為 2,900 unit�g protein. 使用濃度 0.3 鬼。

臼木瓜酵素 ( papain) : 西德羅門公司出品之被體酵素 Corolase L-10 , 活性為 800 mU Hb 汁ng.

使用濃度 1.0% 。

臼微生物性群素 : 西德難門公司出品之心 rola 記 N, 活性為 140 PU�mg. 使用濃度為 0.3 恕。

個米翹 ( rice Koj i ) 及黃豆麵 ( soybean Koj i ) : 均臨: 自基陸市零售市場。

三三翹菌之大量培養及故獲;

將米鱷裁軍翹接種於 Henneberg 民被 A
(7)
中

, 在室溫下振盪培養 4 天後 , 以 12,000 rpm 遠心

分離 15 分鐘
, 以永泠生理食糧水洗樵 3 次 , 如上遠心分離 , 置於一 40 �C 冷凍櫃中備用。

同菌體細胞壁敢接方法
(8) .

以 Dynatech 公司出品之 sonic dismemt>rator model 150 超音設振盪機振盪 , 每 1 g 之菌罷!

振輩輩 40 次
, 每次 20 秒 , 每振盪 1 次停止 20 秒。振盪管浸在永冷水中以防醇素受熱覺性。

3J, 蛋白質水解指揮測定 :

抖胺基態氮〈α -amino N) : 以 Formol ti tration 法測定
(9)

。

臼收率 ( yield) :

收率 (%) =
吐蠣童一激化後殘渣童

牡蠣重
Xl ∞結

7"\
pH 之測定 : 以 Corning mode I 130 數字顯示式 pH 計測定。

結果與討論

, 各種酵素波化牡蠣之教果

以分離抽出物衛台被菌吐蠣渣為基賀 , 餘黃豆鐘以 45
�C 液化 2 天外 , 其餘各供試酵素均以話士

2 �C 液化 15 小時。其結果如表 1 所示 , 黃豆飽之水解力及風味均甚佳 ; Corolase L-10 之故率雖

稍差 , 但亦接近鳳梨酵素 , 且其風味亦頗佳 '7.Jc 解被有一特點香氣 ; Coro lase N 之水解力雖然良

好 , 但其水解蔽之風味則最差。

Table 1

比較供試酵素對滋菌釷蠣渣之 7.Jc 解力

Comparison of hydrolysis ability among
enzymes on autqclaved oyster scrap.

最終

applied

表 1

酵素 最初

Enzymes
pH

Initial Final

胺基酸氮
α -amino N

( m� % )

輛
良
心
情

-AU

1il

胺

-MM
叭

官
能
夠
定

a rganolept ic
test

Corolase L-10*

Bromelain*

6.50 4.88 213.6 66.0 ++

6.50 4.75 215.9 65.8 +

Mixed enzyme" 6.50 4.75 243.8 69.2 +

Corolase N* 6.50 4.97 248.0 71.3

Koji*" 6.50 5.04 484.2 +++

* Digestion at 25 士2
�

C for 15 hours.

***

mix of equal amounts of bromehiin and Corolase L-IO.

Soybean Koji, digestion at 45 �
C for 2 days.

A*
司,
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ζ Corolase L 一10 對社蠣水解蝶件之探討

村水解溫度

選取 Corolase L-I0 為酵素頭
, 在 30 、 45 及 50

�C 下 2k 解說菌釷蠣渣 , 結果如表 2 所示 ,

50 �C 比 45 �C 散化可縮值 2 倍左右之水解時間 , 叉 30
�C 及鈞。C 下液化責 , 若控制不好致雜菌混

入常帶異味 , 筆者等認為以 50
�C 散化時問縮起較 � 安全 ' 。

溫度
Temp.

(oC)

表 2

Table 2

Cor'olase 1;寸。在你同溫度下對識
,
菌吐蠣撞.之水准致果

Hydrolysis effect .of Corol3$e L-I0 on autoclaved

oyster scrap in different digestion temperatures

and periods.

時間
Periods
(hr .)

最初

Initial

最終
pH

Fina.l

6.50
6.50
6.50

5.02
.5.00

4.98

胺基酸氮
α -amino N

(mg %)

170.8
196.5
216.2

221.5
247.9
272.4

266.6
312.3
326.7

率
吋

)

收

-mNW

55.3
65.3
71.8

72.1
74.6
76.3

75.9
85.6
86.4

亡3水解時間
以 50

�C 水解頓菌社蠣撞 , 每 2 小時測定 1 次 , 水解 12 小時可達 85.6% 之故率
, 超過 12 小

時妝率雖稍增但筆者等認為以成本的觀點
, 水解時間以 12 小時以內為宜。

30

。
。
勻

,Mr04...4.A

40

。
。
勻

,BKU--AeaA

50

。
。
勻,
缸

,0,ieEA

6.50
6.50
6.50

6.50
6.50
6.50

5.01
4.98
4.88

表 3

Table 3

Coro la se L-'I 。在 SOOC 下水解讀菌釷曬渣依時間所得之敷果

Hydrolysis effect 9! Corolase �L-IO on autoclaved
oyster scrap at 50vC digestion in different periods.

時間
Periods
( hr. )

呵

,UA
『'
。

oonu

句

LA
『

rooonu

eA,
且

ei--41

呵,h

4.89
4.83
4.79

胺基酸氮
α -amino N

( mg % )

'

112.4
190.3
230.9
266.6
289.8
312.3
320.1
326.7
329.9
331.4

收率
Yield

( % )

30.2
62.5
72.8
75.9
82.1
85.6
85.9
86.4
86."1
86.9
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三三接合調味釀油醬之研製
盛等宜。

)
對市售釀袖之一般成分、墟分、胺基態氮、碳水化合物、還元糖、 pH 、粘度、接苦酸、

游離胺基酸等作詳細分析 ,
由其結果吾人可知市售釀油普遍含墟分高、接苦酸含量低 , 並多添加味

精以補釀描皇味之不足及添加激粉作為擴調劑 ,
彼等亦提出寶合蟬油醬之配方

(2)
。

NIKKEN 食品株式會社在其配方廣告中 ,
亦列出其配方如下 : 食墟 20% ' 吐蠣汁紛宋 17; 右 ,

小文蛤韌宋 8; 右 , 味精 6; 右 , 砂糖 6%, 葡萄糖 6 方 , 水解植物蛋白粉末 5 克 , 牡蠣風味 (f Iavor
) 韌末 3 % ',NIKKEN sauce mix 29 % 。

蘇等ω指出市售香港釀油之水分 70 - 77% , 壇分 6-10 克 , 此等釀油非經裝瘋殼菌不能久藏
,
推測釀抽煉好之後 , 須待半年至一年熟成醒成香味後 , 始調配裝瘋出售。
大石

(5)
分析蛙蠣抽出物之胺基酸及鞍會酸組成 , 其中多種甘躁及甜味胺基酸含量甚聾 , 但鞍昔

酸則含量甚少 ,
顯然盛夏油係屬胺基酸系列的調味料。

牡蠣味道最鮮美的所謂「旬 J 季節 ,
與肝糖 ( 糖原 ) 含量最大時期一致間 , 青木民ω對包括牡

蠣在內的多種貝類分離出結晶的聽珀酸, 認為是貝類的主要星味成分 ; 蘇等ω以台灣產仕蠣試製釀池 ,
香氣比不上香港製晶 ,

認為台灣產釷蠣均屬一年生 ,
由餌料生物來的香氣蓄積不足所致。彼等亦發

現一年生牡蠣並非完全投有香氣 , 有時也會有香氣 " 認為可能由於季節不同有時可攝取香味母體較
多之矽藻類所致 ,

筆者等由此獲得添加藻類研製釷蠣醬之構想。長田等叫對社蠣抽出物有機酸作詳

細的分析 , 含量較多者除鴉珀酸外 , 焦蓋全胺酸 ( pyrogI utamic ac id ) 及乳酸亦不少。為要使非「

旬」拳節載一年生吐蠣亦能製出良好風味的釀油醬 ,
筆者等認為上述成分之調配實屬必要。

}iodge
(U�
指出糖與胺基酸之混合物 ,

在加熱之際發生梅納反應 ,
其產物具某種特徵之香氣與風味

接合調味釀油醬 , 由於添加濃調劑 ( 如改良澱粉 ) 及其他調味劑 ( 如黃豆味。會 ) ; 為確保所添加之
接苦酸不接製解 ,

吾人需先確認有無磷酸墟水解酵素立活性。鍋倉等岫指出在 pH6 及 75 �C 以上加熱

可使酸背酸分解酵素不活性化 , 叉 Ishi i
Q1)
等指出全脂黃豆輯、軟質小麥粉及玉米紛含有高度磷酸

墟水解酵素活性, 以 80'C 加熱 10 分鐘可使其完全失話 ,
是以加熱之時機及程度亦為筆者等所考慮的項白。

中村
(3)
認為依收率、遊離胺基氯、旨味等來評價 , 可選擇麵菌之中性蛋白分解酵素。筆者等選

擇本地製造米飽灰黃豆趣 ,
以被世培養基大量增菌培養 ,

進行對激菌釷鵬的液化 ,
但因棍等直接應

用 , 即使反睡溫度提高至 50 �C,
法化之進行亦甚為韓偉 , 乃探超音說敬壞菌體 , 以濕童對基質比率

10% 之程度添加 ,
教果以黃豆麵較佳 , 米姐則味道不佳 , 表 1 所示黃豆麵液化組不但味道良好 , 且

妝基氣產率亦福。

由於牡蠣渣經水解後 ,
細碎殼相當多 ,

因此需先以較粗網目如紗布過塘 , 再以較細網目如45 目

尼龍網過爐 ,
提縮後可製得 ,棕色透明膏狀物。

經檢討市售蟬油 ,
綜合各項原料風味之被接受性及成木之考量 ,

筆者等認為以澎湖海架及黃豆

味Ii台醬與鎮抽配合甚為合適 ,
乃開發低壇分 (£" 4.5 克 Na CI ) 之海菜接油醬及味曙釀油醬 , 無論

就色澤、甜味、鮮味、風味等接受性均甚高 , 經品評結果其可接受程度較市售名牌並無顯著差異 (
p > 0.05 , n = 13 ) 。海菜醬典味嚕醬均以不岡比率與釀濃.縮物調和, 其較佳配方如衰 4 、表 5

所示。國 1 及國 2 之製程亦經多次改良而成 , 供業者參考。
同製成來 :

賴
(I)
以各種方法製敢接油 , 其收率以酵素消化法最高為 30.0% ' 其次為紋碎接加蟑水製取法

為2 是 .30% ; 盛等
(2)
亦以酵素消化法製故 , 收率在 25

�C' 者為 30 ; 右 ,50 �C 水權者達 54; 言 , 本報告
以 Cor 叫 ase L-10 及黃豆翹水解棋商社蠣渣 , 前者在 12 小時內以 5:>

�C 水解可達 85.6 ; 百 ( 抽出物
部分未計入 ; 若以 5 Kg 生鮮牡蠣濃縮成 1 Kg 後 , 添加接合調味料 , 在未加濃禍劑時 , 其捏成率
前者可達55 克 , 後者亦可達 40 克左右。
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Table 4

海架攝油醬之配方

Formula of mix seasoned Monostl'oma nitidum
paste modified oyster sauce.

表 4

成分
Ingredients

Oyster concentrate

Monostl'oma nitidum

( wet)

Soybean sauce

Modified starch

Liquorice powder

IMP

Potassium chloride

重量
Weight

30Kg

35Kg

15Kg

lOKg

700g

成分
lng redients

Monosodium glutamate

Succinic acid

Champignon powder

Maltose

Sorbitol

70g

重量
Wei 思 ht

500g

100g

500g

3Kg

2Kg

SUc rose 3Kg

Garlic powder to be adJusted30g

Sodium sorbate 90g

Table 5

黃豆味嚐釀油醬之配方

Formula of mixed soybean MISO paste modified
oyster sauce.

成分
Ingredients

� ysJer concentrate

Soybean MISO paste

Modified starch

Sorbitol

Sucrose

Soybean sauce

Potassium chloride

表 5

重量
Weight

55Kg

6Kg

llKg

6Kg

6Kg

15Kg

150g

成分
Ingredients

Monosodium glutamate

Succinic acid

Citric acid

Liquorice powder

IMP

Sodium sorbate

重量
Weight

SOOg

120g

SOg

SOg

SOg

80g
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fresh yster (5 Kg)

-wash
with 1 % table salt solution

↓
excess water is drained by drops

↓
blend

↓
add 0.5 �X tap water

boiling ( lOOvC, 15 min. )

e'huagbhet--w

agi

EE--

n0.ta,
且..twl',

且

�

I
filtrate

.

ec--u
.....

rz
ψ

Silv

cde,anr

mix

↓
Hltration with 45
mesh nylon cloth

.
‘

↓

、
..',bk

咱

A',.
、

g

臼na

�-�-N�

,
且vap---untes14vmh

h

α-HHC
WE-

e

',
‘

VLas
evd

ho

residue

press

l
scrap

↓
autoclave (121oC, 15 min.)

↓
proteinase or soybean Koji

你 stion

hydro�ysate

Fig" 1

國 1 釷蠣濃縮物之製備

Preparation of oyster concentrate.
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J
mix with various ratios
of seasoned Monostroma
ni t idum paste

l

oyster concent rate

l
mix with various ratios
of soybean MISO paste

gently heat and stir till viscous

age

↓

dilute & thicken

sOC, 3 months

adjust salinity,
flavor & taste

products

Fig. 2.

圖 2 接合調味改良蟬油醬之製程

Process of mixed seasoning modified oyster sauce.

摘 要

本試驗以故碎後之吐蠣 , 加 71( 萃取抽出物後
, 剩餘牡蠣渣 , 盤棋菌再以酵素求解 , 可兼取酵素 71(

解法及熱水抽出法之綜合俊點
, 除提高製成率外 , 亦可謂低其墟度 ; 另以海讀及黃豆味嚐為主體 , 添

加寶合調味料 , 使其成為一般消費者可以接受之調味醬 , 筆者認為其可接受性依晶當統計可以取代傳

統釀油。

謝 辭

本試驗承本系助理駱秋燕小姐及約僱技術員蔡靜玲小姐協助分析及產品研製 ' 矗申謝忱。

參考文獻

1. 韻永順 (1 的6). 釀油製造之研究。台灣省水產試驗所試驗報告 , 12 , 127 - 134.

Z 盛根朝﹒顏翠華﹒李錦楓﹒紀學斌 (1988). 釀油醬的試製與晶質改進 ( I ) 一蟬池醬的試製、。盒品

科學 , 自 (1) , 33 - 46.

3. 中村喜孝 (1 蜘 ). 酵素利用心主的牛耳相仿抽出主利用。 Nω Food Industry, 軾的 , 也一

65.

4. 中尾行宏 �1985). 最近卡拉吋 J.> 調味料閱讀的動言。 New Food Industry, 27(1) , 59 - 64.



/S. 一2

5. 大石圭于 (19 倒 ). 魚介肉的且字只成分一奄的星球發現的機構。 New Food Industry, 10(12) , 1
一 12.

6. 石田賢吾 (1979). .x.::f A系天然調味料主新時代白加工食品。他 wFood Industry, 21(4) , 9 一

17.

7. 觀聶哥、張曙明.著 (1972). 農業鐵生物質驗法。 71. 國立偏譯館出版 , 正中書局印行
& 王文亮、駱秋燕 (1 揖 7). 利用徵生物酵素被化血合肉試驗。台灣省水產試驗研試驗報告 , 的 , 75
一 90.

9. 何芳咳、張為憲、τ一倪 (1971 ) .生物化學實驗。 494 - 496. 環球書社 .
10. 盛根朝、顏翠華、李錦楓、紀學斌 (1988). 釀泊的試製與品質改進一 1. 台灣區社蠣原料及市售釀

油醬之成分分析.食晶科學 , 15(1) , 27 -32.

II. 蘇和傑、顏石林 (1963). 蛙蠣乾及釀油製造試驗。台灣省水產試驗研試驗報告 , 8 , 49 - 80.

12 土屋蜻蒼 (1965). 水產化學。 15. 恆星社厚生閣

11 蘇和傑 (1966). * 產化學。 62. 台灣省立海洋學院印行 .
14. 長由博光、竹內伊公子、朽木由香子 (1 鉛8). 貝類之旦中又可全用心 t.::.; 之一 7. 罐詰旬製造法。蟬話時報

入
(
這

'
的 (4) , 87 - 95.

15.Hodge, J. E. (1967). Chemistry.and Physiology of Flavors. AVI, Westport, COnI:ec-

ticut, 465.

16. 鍋倉健康、高堂槍子、河邊達也、森田日出男、片桐清 (1983). 天然抽出型調味料 ( 之甘心τ。 New
Food Industry, 25(5) ,8 -13.

17. Ishii, K. ,'Taka 剖 , S. and Satani, E. (1979). Studies of s 祖bil i ty of 5 '-ribonucl-

eotides in dried soup mixes and in raw materials therein. 日本食品工業學會誌 , 26(2),

38-43


