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利用魚額內臟製造魚驕試驗

彭紹楠、李乾壽

一、緒
一一一一口

7萬提高水產資源之完全利用
, 並使加工工場之環境衛生 , 掙工港灣河 )\\, 則利用魚類加工之廢棄

物如內麟、魚汁、製成飼料工
, 供本省養豬、養鶴鴨、養魚 , 而杜.絕外國魚精飼料進口 , 促進本省水

產飼料加工業之發
.展 �自不失為一值得檢討之問題。此種魚精製造自 10 年前國外研究製造以來

, 對

于養殖飼料方面已達實用階跤
, 惟魚績在其製法上 , 較與魚粉含有多量的可溶性有放成份

, 如已被消

化之蛋白質
, 維他命 B12 、未知成長因于 (U. G. F) 等為其特點。

為明瞭本省魚精加工實況
, 經首先調查試驗魚精加工原料、消化法、濃縮法、一般化學成份、防

止變敗財獻法等
, 自民國 5Q 年 7 月至民國 51 年 6 月之一年期間

, 實施調查試驗 , 站報告如次 :

本試驗承農復會贊助一切試驗設備及試驗費用
, 且蒙* 所製造系主任賴永 )i 鼠

, 高雄分所長蘇和使

賜教 , 謹此致謝。

二、試驗經過

普通魚精製法大概如次 :

原料一→紋碎..-自己消化 ( 成加酵素消化〉一→殺萬一→遠心分離 ( 除去魚油及不溶圓形

物〉一 , 真空濃甜-一
,
成品

〈一〉 原 料

查高雄方面之魚類罐頭工廠生產量不多
, 頗難集取大宗毆棄物供為魚精加工原料 , 因此魚精加工

z{f: 業化目前尚感困難。惟高雄魚市場自拍賣遠洋漁、獲物
, 如鯊、肺、祺等當場郎剖解去內職處理俊

缸 , 其數量避年平均
, 每日鯊內臟 ( 未含肝臟〉約 1 噸

, 郎、棋 ( 未含肝臟〉約 Q珊 , 此種內臟

除少部份 ( 胃腸〉供食用及加工製皮革外 , 其他仍供高雄近郊飼養鴨用。至於近海海、獲物 , 如 .! 害魚 ( 鬼

豆豆刀魚〉現均以加工鹽乾魚
, 機汎期為 4.5.6 月

, 其內臟平均每日亦有 Q.5 噸 , 因此 , 目前高雄方面

為采取民精原料
, 較容易亦有定數 , 且有企業價值者 , 可推拉三者也。

站接過去之文獻記載
, 魚類之內臟消化器內常分泌強力蛋白質分解酵素類 (Proteina 記 ) , 尤其

主要者第目中分泌胃蛋白酵素 (Pepsin) , 在顯著酸性中使蛋白質分解成為蛋白腺 (PeptoI 心 , 蛋白

醋 (AlbumoG) 等。至於幽鬥垂、肝臟、醉臟中
, 0), 分泌膜蛋白酵素 (T 叮psin) 等 , 在中性附近

使蛋白質分解成品氧基酸 (Amino acid) , 此種蛋白質分解酵素顯 , 自魚種、棲息、食餌、鮮度等 ,

其呂學祟種類
, 故力各有不同 , 惟內艙魚精加工之分解消化 , 刺用內時所含酵素力 , 為其製造魚精之要

( 二〉 紋 碎
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紋碎法採用二農較碎 , 即第一次經過 1 分網目挽肉機絞碎 , 第二次再經過磨石機精膺 , 儘量膳細, 使增加消化速度 , 尤其鯊內臟帶有強輒筋膜組織 ,
故樣用絞碎二段方怯則可奏功。 * 次所試驗內臟經絞碎 , 而加分析一般成份結果如第一表 :
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(1) 鯊

誰為現瞭鯊臘蹄 ( 肝臟除外〉本身存在酵素之消化力 ,
將腎臟、驛臟、胃腸、筋膜各分別故

悴 , 各取 lOOg 放入共怪現璃瓶調整 P 耳 , 並將試料加熱至 4S0C 後 ,
置於溫度 4S"-'SQQC 恆溫

器中 ,
不斷地攪拌使其自然消化 ,

經測定消化力結果如第二衰 ; 如表所示 , 腎臟、胖臟在 PH4A
及 4 者 , 於 5 小時後 ,

大部份已分解溶化 ,
胃腸及筋膜因其組織強輛 , 分解較遲艇。

( 三 )

第二衰鯊內臟消化試驗
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次為現瞭鯊魚臟明 ( 肝臟除外 ) 之存在本身酵素 , 對手 PH 別、消化臨酵時間 ,
典里吞成份關係
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將以絞碎試料分別作如次試驗 C
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a-I: 取紋碎試料 200 g 放入共控玻璃瓶 , 調整 PH4.4 並加熱至 45
�C 後誼於 45 � �50 �C 但

溫器 , 消化10 小時。

a-2 : 取紋碎試料 200g 放入共控坡聰瓶
, 調整 PH 是 .4 並加熱至 45

口C 後置於 45 口 �50 �C 但

溫器在 ?削七50 小時。
b-l : 取較碎試料 200 g 放入共詮玻璃瓶

, 調整 PH6.8 並加熱至 45
月C 後置於是5 � �50 �C 恆

溫器 ,
消化10 小時。

b-2 : 取紋碎試料 200 g 放入共控坡璃瓶
, 調整 PH6.8 並加熱至 45

日C 後還於 45 口 �50 �C 恆

溫器 , 消化 50 小時。

將此消化液經殺商過濾後 , 以化驗室用真空濃縮 , 再以化驗氯基態氮及揮發性鹽基態氮 '
並觀寮

星香味結果 , 如第三表 ; 如泰所示水溶性蛋白質及氯草態氮之多寡 , 對于星香並無﹒發見顯著:作用 , 但

b-l 以調整 PH6.8 消化分解者 , 經濃縮成粘桐狀之魚精 , 確帶有一種獨特之香味 , 諒係出膜蛋白酵

素 (trypsin) 之分解消化作用所致。
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恤 I I I 沾疋「芳:密的五品1 橄tn
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PH4.4
' 溫度45�50
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時

I
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.'Pi

I I I

4.4
' 溫度 45�50

� C 時間叩小 I 38.071 52.47\ 90.111

時

I

\

n'--I

鯊內臟消化 PH ﹒時間對于魚精成份及香味關係
表一一一第

I快=-

"'"
要摘法且試

號

3.2684.84。3a-1

90.1107a-2

2735.09PH6.8 ,
溫度45�500C 時間 10 小

!母b 一 l

I PHS.8, 溫度4←叫時間加 j 、

I

39
I I J

〈備註 ) (1) 水溶性蛋白質
, 揮質性E童基態氮合章

, 係對于全氮計算之。
(2) 輩革基態氮係依照 S::;rcnsen 民法分析之。

51,39.01b 一司2

樣以上之基礎試驗結果
, 將以遠洋延繩船漁獲物 Ci. 魚龍接住過永 ;載 15�20 天 ) 鯊內臟 llOkg

,

經絞碎精磨得最為 107kg 其 PH 為 7.Q, 並以稀 H2 SOl 調整 PH5.8 後送入攪拌液化槽內
, 溫度保

持 45�50
�C

' 不斷攪拌 4 小詩唆使之完全消化
, 再經加熱至 900�100) C, 以使殺減殘存函籽 , 次以

紗布過濾而得量 101kg t膚液 , 其比重 1. 凹 ,PH 變為 6.4 。

(2) 館魚

近海漁業漁獲物( 漁撞後經過 7 天永誠〉鱷魚內臟 lO2kg , 經絞碎精磨得最為 101kg 其PH 為 6.6,

並以稀 H2 sat 調整 PH6.0 後
, 送入攪拌液化槽內 , 溫度保持 45�5Q 日C, 不斷攪拌 3 小詩後使之

完全消化 , 再經加熱至 90 � ,,-, 100 � C, 次以紗布過濾而得量 100kg 穗液 , 其比重 1.08 '
PH 變為6.4 。

(3) 狗母魚

遠洋拖網船漁獲物( 漁獲後經過永藏 15�20 天〉狗母魚內臟 50kg' 經絞碎精磨得量 49kg 其 PH 第

-6.6, 並以稀 H2 sat 調整 PH5.0 後 , 送入攪拌液化噶內 , 溫度除持 45---5QOC, 不斷攪拌 3 小時使

之完全消化 , 再經加熱至 900---10QOC, 次以紗布過 i虛而得重 48kg 濾液
, 其比這 1.06 '

PH 變為5.4 。

真空濃緝

將內臟消化液吸入 200 公升容量之路空濃縮器內 , 真空濃縮器之真空度保持調節日吋 �24 吋
,£OJ

( 四〉
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度 90
�C 以下之範園 , 二畫筆加熱蒸氣壓 p.2�Q.5kg/cm 雪 , 冷卸水送入溫度 26 �C 排出溫度 38� 位

�C 之狀態下施行濃縮 , 依此從消化浪蒸發抽出每小時 17�20 公升之水份量 , 經如蛇濃縮者 , 則成粘
調狀且帶有光澤之魚精 , 其內臟消化液若濃縮至含有 7]\. 份 50% 以下 , 能使長期間之保存。拉將各魚種
內臟消化液之真空濃縮程度 , 則成品台有水份量與收率關係列記如第四表 :
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對于內臘原料重量
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第四表

7JIJ臟內
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魚母狗 一一一
魚精混合飼料 (S P 飼料〉

魚精易於吸濕且難能乾燥成粉末
,
故改為混合農產加工副產品 , 如吾吾皮、 * 顧及預粉、渣粉末等 ,

乾燥成粉末哉 !佳狀
, 保存性段高 , 立有使用簡便立和點。本次試驗將脫脂米輝 ( 水份 15.01� 右 , 粗查

白質 11.99% ' 粗脂肪 2.05 兒 , 粗灰份 15.873 份 , 與消化半濃的液 ( 水份 50%)
, 各同量提和攪拌 ,

以挽肉機摔出整形粒狀後拉行乾 i祟
,
此在乾燥迅速 gpa 青夫以 2 夫乾完

,
連做佇瑕 ?if 、方便 , 並且形態旱

粒狀頗越於養鵝飼料。
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說于在: 精及 �M: 自混合飼料
, 日本科學飼料協會曾有相次競格 :

第六表第五表
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對于全氮 80.�; 以上

"'.� 于全%15 后以下

{汙尺
逅相
佇立1

到t

日本製魚和 , 自 4�5 年前揖始進口後
, 廣被本省義鴨業者賞用 , 並頗有良好的質績 , 而且對于

日製品有深切的懷念 , 個後本省中南部方面一部份業者 , 雖 {故製魚精經銷 , 因當初製法不妥 , 有使鴨
中毒斃死事發生, 致使養鴨業者損失不賀 , 仍不敢購用。
查本次所試製各魚精成品 , 含有水份均在拉克以下 '. 經常溫密封容器內保存 8 個月期間 , 仍無發

微 , 腐敗現象 ,
品質尚佳

, 並次將上記試驗品 , 本省產品及市服日製品魚精及魚精混合飼料 ,
之化學成

份 , 外觀 , 經分析觀察比較結果 , 如第七衰。
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第七表 魚精化學成份
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如表所示 , 本所試製魚精營養成份 , 經分析結果 , 認為尚符魚精成份基且戶 , 歡與日製魚精成份 ,

並無甚差異。惟其星吞一節偏有遊色
, 考其原囡但由於所用原料 , 國高雄方面之沿岸糖、獲物大宗可供

加工者 , 自主輯魚外現錢無 , 而使用漁獲後經過永敏 14 天以上遠洋漁船漁、進物內臟
, 故內騙鮮度較差 ,

當影響內臟中所含酵素敷力
, 復以在製造過程中內臟前消化分解作用需時五小時以上 , 依此發生揮發

性鹽基態物質 ( 如氯、胺或 P引噪) , 而阻害旱吞作用。

四、檢 討

( 二〉

使用鯊魚、僻魚、錯魚、狗母魚等內騙 , 試驗製造魚精經探討結果如次 ;

1. 紋碎法應探用二怯紋碎 , gp 第一次經過 O.6�1 分細目挽肉模紋碎 , 第二次經過磨石樣精磨
, 可使增加消化速度。
不添加酵索之內臟消化條件

, 應由原料魚肉臨鞋類、鮮度而不間 , 因各區學者書記于魚類內
臟酵素力測定 , 現仍研究中 , 故本次試驗俏難確定。
濃縮法使用低誼民空濃縮較與常壓濃轍 , 在蒸發水份速度 , 星吞成份鴛佳 , 並其保持營養
有致成份 , 經實地飼養鸚鴨試驗結果 , 吉思較有促進成長敷力。

4. 魚精成品水份應誠 -m: 至拉克以下 , 始能防止成減少叢徽及腐敗。
關於半濃縮魚精混和脫脂米旗、 * 皮及體韌渣輯之跟著混合飼料 , 在道搬財廠及使用上種? 豆、方

便 , 不但可供養鸚鴨豬飼料 ,
對于養魚方苗 1tL 可嚴況應用。

使用遠洋漁船梅、單魚類之間臟
, 製造魚輯時 ,

倒mt 添加故融區性酵索
, 純菌性酵素 , 始催促進

消化速度及星吞成份 , 接待下吾先繼績試驗讀報。
本次所獸製內臟魚精 , 自製造後 1�2 個月內之期間 , 雖其吞除故與日製品俏愚不足 , 惟經宙

2.

( 一〉

3.

( 三〉

( 四〉
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封保存 4 個月後者 , 不但無發轍及變敗現象 , 其旦香垃壘 , 此種現象 , 似由於置一鼓期潤之一
種自然釀酵作用所致 ,

恰如以油潰鞘魚
, 油、潰及蕃茄薩鱷魚罐頭等 , 讀經過一段期間〈約 4 個

月〉之自然盟釀成熟 , 而呈現一種香殊後始能供售之措施 , 大致相同。
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