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利用微生物酵素液化血合肉試驗

王文亮﹒駱秋燕
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Two strains of Gram negative bacteria screening from 396sea-water bacterial strains,named

MarinepI and Marine-IL having better ability to digest proteins,producing neither ammonia,indole,

nor nitdte and having no decarboxylating enzymes of lysine,omithinemd

one strain of Aspergillus sp.isolates from driedwere used with

yield

for compared

(KATSUOBUSHI),one bacterial enzyme named prease and

enzyme-bromelairuin the test of liqueang the red muscle of bonito.

The optimum temperature for Marine-I and Marine-II were both35
。

Cand the optimum

pH wt

decreased over5OOC and stable in pH 6.5~7.o respectively.In order to prevent the action of

pathogens and plitrefactive bacteria,considedng fogether with the tempera 個mstabui 旬,50 。

C was

used as digest temperature,when the use ofraw red muscle as substrate.

By using Marine-I,the 1iquefaction percerLUge of nitrogen after 8.Ilour hydrolysis was

86.296,and 986.8zr1 師 of α .
IItents of amino acids,especia1ly tryptophane in the hydrolysate,it was supposed having

better nutrition balance,HS1t color and no bitter taste was occurred,all of these were the

the developing low salt SEasoning product.By using Maztne 品,al 也oud1 位1e

and the composition was lower and less thmMarine-I,but wiain

digested it Wi11be microparticlized,which can be microencapsulated as fIsh f可

feeding material or as peptone fordmbacterial medium used.

stick one vegetable

lre 6.5

aIIUriO IIItrogerI was

advantages for

of α -amino acids

short time

131e hydrolysate obtained

and unbalanced

from bromelairl was bitter and deep in color,OH-bum fIavor

tion

acids composition,

Moreover,all of the hydrolysates contain low 5,-BE,

and the safety or wholesomeness of hydrolysate need further improvement or connrIII-

of amino 血oud1having both 趾gf1 世tzogen SOIElbilia-

ratio and α..amino acid yield.

音可 雷

輯、館是本省製遍鱷頭外錯的主要原料 , 除了內臘、魚頭、皮、骨等廣東 48 外 ,
估 15~209 茲的

血合肉部封 , 圓其色澤深且腫味較量 , 除製讚魚扭葫蘆接供飼料用外 , 目前多供製遍寵物蟬頭之舟 ,

但其市場有限 , 應開發其他用途發揮其應用價值。
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鮮度良好的血合肉
,
含豐富的及易消化的良賀蛋自賀 , 倫背景製成調味料或健康食品 , 當能提昇其

利用價值。使用內脂讀蛋白分解酵索 , 將魚肉賣自激化 ,
早已有許多報告

{1)~E
甜蜜寰。高橋議等

抽取廳幽門華的蛋白分解酵素 , 被化鯉血合肉 ,zk 辭時會釋出大量的紙寫最大缺點 ; 井鵬等
(6)
使用放

線菌酹素 (1 種〉、細菌酵黨 (2 種 ) 、智商酵索 f2 種〉及植物酵索 (2 種〉 ; 買賣等ω以植物酵索

〈 bromelainRpapain 〉﹒動物內臟酵索 C pepsin 〉及趣 , 世酵索〈商晶名h4Oisin 〉水解魚肉發現
OS)

都有不同程度的苦味 ; 鈴木引用自本 1976 年農林水產技衛會員贊成果報告﹒雖然多數徵生物性蛋自分
的

解酵索水解魚肉產生苦味
,
但黑麵擻則不會產生苦躁 , 且分解率也寓。高橋等指出一種揖菌 CAsper 恥

gi llus sp. 〉的蛋白分解酵索 ( 商晶名為 D 包Iapsia 〉﹒具有良好的水線敷果
, 且顏色亦棧。陳紛指

出苦味可自添加少量食糧 (39 屆〉消除 ; 北林等。時則以低溫濃縮及源加漪擷來降低音殊 ; 資等ω認為

用腔飲水解酵素二度水解
, 可節省時間及增加收量。

由以上可知微生物性蛋白水解酵索 ,
應用在魚肉激化上可行性很高

, 很值得吾人去開發。除了調

味料之外
,
傳統發酵法多添加大量食撞來防腐 , 用途受到限制﹒吾人期墓朝低墟分識無墟健康食品走向

邁進 ; 另外 ,sen 等。母利用 pH 及水解溫度的控制 ,
製造細菌培養基用蛋自躁

, 高橋 " 用 Bac.them 伊

ρroteolyticus 蛋白分解醇素 , 將魚貝肉在 30~60 分鐘內予以微粒子化 , 可供養殖魚介苗之餌料 ,
均

為吾人開發的方向。

本試教乃以筆者ω分離海水中之細菌二株 ,' 及從體節上分離出之蘊菌一株 ,
與市售蛋白分解酵紫

二種進行比較對血合肉之液化教栗。

材料與方法

-τ血合肉 : 市售新鮮鯉魚及取自罐頭工廠之煮熟鯉血合肉。

二三海水細菌之分離、篩選倒:

自龜山島附近探取海水
,
以 0.n m 手 l陳濃膜過濾後放在marine2216agar 〈 DIFCO 〉平面培

聲基上
, 於 20

。 C 培養 10 天後 , 挑出宙萬劃饒於marine2216agar 上 , 連續聾織 2 次以確保其純度

。然後摺j 定下列項目篩選具有查自分解能力 , 且不會產生氧、三甲胺、時 iR 朵、亞硝酸、組織胺等有

毒物質之菌蝶。

H 明路分解酵素 (gel at iaase 〉 : 依王ω的說明實施。

仁j酪蛋自水輝 ( 閱 sein hydzolysis/ 〉 : 依 kaIEEKo 串串的方法實施。

目閉口呆產生 (indole prodICtion 〉 : 參考蔡串串的說明實施。
(吋氯產生〈 ammonia production 〉 : 依主帥的說明實施。

回氧化三甲胺還原酵 3 賢 ('IRdAO reductase 〉 : 依 IAycod 等串串定性法 , 實施。
防) 硝酸爐還原酵黨 (nitrate teductase 〉 : 依王ω的說明實施。

供) 離胺酸脫接基酵索 (lysine decarboxyiase 〉 : 參著惡 " 的說明實施。
拆) 鳥胺酸脫殼基酵素 (ornithine decarboxylase 〉 : 參考賽 " 的說明 2實施。

(七) 組胺酸脫鑽基酵素 (histidine decarboxylase 〉 : 依主的的說明實施。

三三海水細菌之大量強聲及收獲:

將海水細菌接種於 500ml marine 2216 培養液中
, 在室溫下振聾培養 2 天後

, 以 12, ∞orpm

� 15, 連心分離
, 以永冷生理食壇水說撫後 ,

如上違心分離
, 說幣 3 次後置於一40

。C 冷凍睡中備用。

同體節徹之分離、大量培養 :

自鯉節上割下徵菌 , 塗掠於舍的。 ppm 氣徹葉之 potato dextrose agar(DIFCO 〉
,
分離培

養 3 次後 , 在顯微鏡下觀察其形態 , 確認純粹分離及菌種後 , 接種於H血neberg 民液 Ae 場中 , 在室
溫下按盪培養 4 天

, 如海水細商的方法收取菌體。
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五菌體細胞蠱敬接方法 :

以 DYElated 公司出品之 SOMc disznm1brator zmdeiI50 超音控張遍
, 每 1g 之海水細菌

振盪 20 次
, 而麵徹則振盪 40 次

, 每次 20 秒 , 每聶盪一次停止 20 秒。攝盪管浸在全k 冷水中以防酵

素受熱變性。

7有市售哥學素 : 中國新藥出晶力價為 10,OOO PUc-z 之 PE-ease C 由 hcillus szdti lis vu-T-M 所

得〉及按羅美酵素 Cbromelain,MmCKY2, 使用濃度為 0.3% 。

有蛋白質求解指標測定 :

付液化率 : 依高橋等的方法計算。 EH 酵素ZK 解前試料全氮量為 a %,TCA 可溶性氮量駕 b %; 酵薰

水解後全氮量為 c % 及TCA 可溶性氮量為 d %, 以 mlcro-kjeldahl 法則定。

-d/c-b/a
消化率%一× 1001-b/a

口胺基氮〈α -amino N 〉 :Formltitration 法

取水解散 IO ml 加 lO%TCAIOml
,
加熱至沸縛

, 冷卸至室溫接以 Tom No.5C 油紙過爐
,
說幣 2 次後

, 以 0.lN NaOEf 調 pEf 至 9.0. 加 IO ml OH 9.0 之甲塵滾及敏滴勸敢指示劑
,

繼之以 0.2N NaOEf 滴定至 pH 9.o 為止

〈 meq. 油 OH 〉× 14rngN/m � tt= 時α一叫 ZEON perM.

(司陸做氮〈 P 叩 t ide N 〉 :

取 Iml 血合肉水解潑
, 置於安誼〈 aEnp ∞ le 〉中 , 加 lml 濃HCl 後擴壓封口

, 以 lIOOC

加熱 24 小時後
, 調整 df 為 7 後定容成 5O ml

, 以 Formol 法湖定胺基甄量。本文中腔歐認定義

如下 :

腔歐君臣 = 加 HC1 分解復之胺基氮量一分解前之胺基氮量。

尺酵素活性瀾定方法 :

取 0.5g 商過加 5ml 永冷磷虛度墟儷衝液〈 0.05M,pH 8.0 〉如五超音法振盪、離心 ,
倒出澄

清液
, 以 2ml 永冷磷酸墟鱷衝激說游 2 次

, 加輯簡液至 1O ml
, 再加 1% 酪蛋白溶激 4ml

, 在實
驗溫度下求解 4 小時後 , 加 5ml l096TCA, 靜置 10 分鐘後以 Toyo N0.5C 濾紙過濾

,
水說後

,

以 ForEnol 法萬l胺基氮量。
YH 最適 pH 之酒j 定芳法 :

在不同 pH 值磷酸墟鰻街灌下 , 依上述活性測定方法在 45
。C 下測定各酵葉之活性。最適 PEf 值

之活性為 100%, 其餘 pH 值之活性均取其相對值。

→:pH 值安定性 : 各酵素在不同 pH 值嘴酸墟輝衝液下 , 在 450C 潰潰 8 小時後於 45
。 c 、 pH 8.0 酒l醇

絮活性 , 對廳其本身宋潰潰前之活性為 1 ∞ %, 其他 pH1 宜之活性均相對於安定性最高之活性。

二己最遍反廳溫度之測定方法:

改變不同的溫度
, 依上述活性湖定方法在 pH8.0 之麓衝液中湖定

, 以最遍反應溫度之活性為
1 仰佑 , 其餘溫度之活性 , 均取其相對值。

主溫度安定性 : 在 pEE8.o 構酸墟儷衝滾下分別置於 35
。 c 、 40 。 c 、 45 。 c 、 50 。 c 、 55 。 CR6OOC 振

.盪恆溫水槽中分別加熱 8 小時後
, 依上述測殘餘活性。

真以合成基賀試驗供武微生物性酵棄之水解能力 : 為測試酵棄對於各種結合形態蛋白質的水解能力 ,

使用模擬的胺基酸合成基貴如下 :

們在 df7.0 之 295 酪蛋白講酸墟灑衝被中 , 於 37
。 C I0 分盧產生 0.5rncg 酪胺酸量訂購 1PUC-

"2EEIAZISOEl tEIitS/ 甸 .



78 BAE E :Na -Benz σyi-LEArgi nine Ethy I Ester .
TAME :p 一 T個 yi-L -Arginine Methyl Ester .
ATEE:N-ketyl -L-Tyrosine EttvlEster,

BTEE:N-Benzoyl -L-Tyrosine Ethyl Ester.

改變基貿依酵索活性翻定法測定求解能力。基賀溫度為 0.02M 。

高血合肉水館藏顏色之測定 :

H色差測定 : 以 Tokyo dashdEU Co.LTD.,Model TCE15OO MC 色撞傷湖定 L Ab 值。

tj 可觀光域眼收光縛 , 以 Efitachi Model 320 分光光度計實施 ,
在縱軸興積軸閱面積越大者色澤越濃 0

萬胺基酸測定 :

依 keviEI 等 " 的條件 , 使用 Vari 血 50 扭扭 EfPLC 貨施。

其接替酸獨定 :

依王 " 的條件 ,
使用Vuim5020 型 EfPLC 實施。

有血合肉液化方話 :

取血合肉 IOO g B日水 100m1, 均貿後市售酵素加 0.3g ﹒菌體則海水細菌 lg , 麵商 4O g ,

旋搖均旬以 50
。C 擴盪培養 8 小時 , 以 12,OOO rpm 遍心分離 10 分鐘 , 水說 3 丟失

,
水辭激肅穆後過濾

〈Toyo No.5C 〉 , 再通過 0.45mI 及 0.nmn 濾膜 , 定容為 25O m1, 此稱 zk 解稀 , 澈。同時對
聽懂也于以秤靈。

文組織胺 (histamine 〉 : 依河端 " 的方法測定。
結果與討論

...z 商株之篩選 :

自 3 的個菌落選取 45 株對明蟬及酪蛋白具有良好分解能力者
, 進行多次篩選 , 得不具離胺傲、

烏胺酸及組胺酸等脫黨基酵素
, 以及不產生鐵、蝴蝶、三甲胺、亞硝酸等有毒物質之草蘭民陰性菌

株二株 , 命名為Marine-I 及Marim-E ﹒另自蟬街上分離出的微菌
, 經同樣的篩選 , 盤盤定為

AsperdIIus sp. 。

ζ溫度、 pH 對供試菌株JE 蛋白至于解酵索悟性之影響 :

以酪蛋自為基賀
, 在 pEf8.o 磷酸壇韓衝被中 , 各種試驗溫度下 ,

供試酵棄之相對話性變化如

圖 1 所示 ,Marine-I ,E 二起最高活性在 35
。c,As ρeri ffus sp. 組為 45

。 c.Prease; 姐則為

助。c 。供試酵索漫鑽在 PH8.0 磷酸壇鰻衝被中 ,
於各試驗溫度下放置 8 小時以後

,
以酷蛋自為基

賀 , 謝定其溫度安定性 , 結果買回圖 2 所示 , 超過 45
。C 時所有供試酵樂之安定性均下降 ,50 。 C 以

上下降的幫率迅即變大 , 其溫度安定性之願序寫Marine-II >Prase >Marine-I 〉tAspergiI Jus

sp. 。

改變磷買賣墟鰻衛溶液之 pH 值 , 於 45
。 C 下測定各供試酵索之活性 ,

結果如圖 3 所示 ,Marine

f 、 Marine-ERPrease 組最高活性時之 pEf 分別為 6.5,7.0 及 7.o -Aspergillus sp. 組則

在 pH 5 時活性最高 , 睡 pEf 上昇活性逐漸擴弱。將供試酵索漫潰在 45
。C 泣不同 pH 磷酸墟餒衝被

中經 8 小時後
, 捌定其 pEf 安定性

,
結果如圖 4 所示 , 除 ASNrgillus 叩.組外

, 各供試酵索均在
pH 6.5~7.o 星最安定 ,tf7 以上Marine I 、 E 二組均逐漸不安定化 , 圖 4 顯示它們在中性至

鹼性側較酸性倒安定 ; 扭曲se 組之酸性、鹼性兩側同樣不安定 ;Aspergiltus sp. 組則酸性側較

鹼性側安定。

綜合以上結果
, 知供試酵素之最佳作用 pEf 在 6.5~7.0 間 , 而血合肉本身之 pEE 在 6.2~6.5

間 , 可以不必調整 pH , 此點甚為有利 ; 但最佳作用溫度均在 45
。C 以下Marine I 、 E 甚至在 35 。 c

以下
, 雖可節省能頓 , 但如以生血合肉為基賞 , 組 8 小時之液化 , 往往會有腐敗臭產生 , 文病原菌

品在 45
。 C 縈摳 , 安全性實在大有問題 , 扇了避關腐敗菌典病原菌的作用 , 兼顧酵棄的安定性以縮
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起液化時間﹒以下的液化試驗溫度一律探用 50 。 c 。

且三三供試酵索液化教果比較 :
供試酵素對各種結合形態蛋白質的水解能力 ,

以合成基賀測定結果如衰 1 所示 ,Marine-I 組

對 BABE 水解能力較強 , 但對 T必4E 、 ATEL BTEE 則具中等水輔助 ;她,rim-E 組鼠,TJL 四
、 BTEE 具中等水解能力 ,

但對 BAEE 、 ATEE 則水解能力較弱。 As ρergillus sp. 組不但對

BAEE 及 ATEE 水解能力弱 , 而且對TAME 、 BTEE 幾無求解能力 ;Prease 組也僅對 TAME 具

中等求解能力。由上可預知供試酵索中以地 rim-I 組對蛋白質有較佳的水解能力。

以生解鱷血合肉為基賀
,
液化 8 小時之氮激化率〈衰 2 〉依序寫Marine-I 〈 86.2% 〉 >地 rine

-E 〈 80.6% 〉 2BromelairlC80.2% 〉 >Prease(61.2% 〉 >As ρ ergi ll us sp.(45.l%

〉 ,Marine-I 、 E 二組比一般認為極為優良的蛋白分解酵棄一 Bromelain 及 Prease 組有過之而

無不及 , 經 20 小時液化Marine-I 組散化率更高遠 92.395,As ρergillus sp. 組之液 ft 萍仍然最

差 , 僅為 43.1% 而日 ,
推翻可能係其細胞壁以超音坡不易打碎所致。

以煮熟的體血合肉為基貴時 , 讓化 8 小時之氮液化率〈衰 3 〉依序寫Marine-I(74.395 〉 >
BromelainC70.2% 〉 >Marine-E 〈 67.795 〉 >Prease(51.1% 〉 >Aspergi llus sp.(

40.5% 〉 , 但經 20 小時被化後 , 氮液化率最高的 Marine-I 也不過是 75% 而日 , 推測可能係血合
肉中原有的蠶自分解酵素受熱變性 ,

以及血合肉蛋白質煮熟凝固後 ,
酵索較不易作用致液化率降低

, 尤其是Max-he-I 、 E 二組降低達 10~18% 之多。

分析水解液中α一胺基氮典腔狀氮之比盡管 ,
結果如表 4 所示 , 其大小依序寫Marine 一 I 〈 1.28

〉 >BromelairI 〈 1.04 〉 >Marine-E 〈 0.96 〉 >PreaseC0.81 〉 >AspergilIus sp. 〈 0.78

〉 , 顯示所分離的海洋菌株α一胺基氮的產率相當不錯。
用苦味問題 :

苦味程度在本試驗中與α一胺基SE/ 腔歐認比及α一胺基氮量並無相攔性〈衰 4 〉 ,Marine-

I 組之α一胺基括最高連 986.8mg %不產生苦躁 ,Aspergillus sp. 組最低為 408.2mg %, 也沒

有苦躁 ,
反而 tZ 一胺基氮量中等的 Pr 聞自 (528.5II 電 95 〉及 Bromelain 組〈 750.8Ing95 〉苦味

TEzbIe1

表 1 供試徵生物酵棄對各種合成基貴的求解力比較
Compari son hyeo lyti c activi ty of some microbial

個zpnes ∞ wnttmt ic substm tes-

基 貿 酵實源 81zyme or enzyme source

Marine-E Prease AspergiII us sp.Subs trat e Marine-I

BAEE +++ + + +
TA 恥E ++ ++ ++

ATEE ++ + + +
BTEE ++ ++ +

++

活性很強 ,>80% 水輝

活性中等 ,>5095zk 輝

活性徵藹 ,>2095 求解

活性非常訝 ,<2095 求解

strong activi ty,>8095hydrnlys is-

medium activi ty,>50 路 tvdrolys is-

weak activity,>m 95hydrolys is.

very weak activi ty,<20%hydroiyB is.

+++

+



費 2 生體血合肉以四種微生韌性蛋白分解酵索及波羅美酵索 zk 解之散化學
τ1able2Nit rogmsol ubi lized ratio of raw skipjack red musei e with four m icrobi ai

proteolyt ic emnneS 個d bromelain-

82

BE 液化aR-z( 彩〉

Rat io of ai trogea
SOIEIbil izedC% 〉

宅里笠,TRL 全室主 azass-

時閱 ( 小時〉
Time Chr. 〉

zk 蟬條件
Gmd itioa of hydroIsis

溫度 ( 攝氏〉
Temperature po

酸鹼度
pH

酵索頓
,1

Bzzyzne or
enzyme saxce

86.2

92.3

8

20
Marine 一 l

80.6

84.9

.8
20

506.5

Marine-E

45.1

46.3

8

20

507.0

61.2

63.7

8

20

505.0ASF 棺 Fgt llus sp.

Prease

80.2

87.4

8

20

50

SO

7.0

5.OBromelain

-1 濕菌種對血合肉暈海水細菌用 1%, 趣菌為 -4095, 酵索船東則為 0.396
Ratio of emymes applied tosoiubili zat ion of moist marine bacteria,moist

Aspergi llus sp.mdmmvder enzymes were I 路 ,40%aM 0.3%we igtzt of red

znuscl e respectivei y.

" 液化認對血合肉蛋白氮之比
Ratio of the nitrog 個 solubilized to tkprote 泊 nit rogen of red muscle.

程度則較重。北林等紛鹿為苦味產生之母體主要為茉丙胺酸 C PEEEEVlalanine 〉及采知腔肢
, 陳等串串

認為水解散中含多量腔歐亦為苦揀來暉
, 遺些會產生苦殊的采知陸歐北林等。母認為可利用就魚之肝、

農颺萃敢物之添加而消除
, 而茉丙胺酸典醋顯困化學結合所產生的苦味則需在求解或濃縮時 , 保持

在切。C 以下才能避免。

32 血合肉徵粒子化 :

液化後之水解被過濾峙 , 殘留在 Toyo No.5C 濾紙 ,0.45 及 0.22 μm濾膜上萬遁的百分率如

表 5 所示 ,Marim-I-E 二組有相當部份的比盡管費留在 0.45 及 o .22 月n 濾膜上
,
顯示若將激化

時間予以縮鐘
, 貝。此等徵粒子可能會增多 ,

乃進行表 6 之實驗
, 發現經 150 分鐘之散化約有 47~

50% 殘留在 0.45 及 0.n m 濾腰上 , 產率相當寓 , 若再予以研究改進當可利用來生產蛋白陳供製
培養基之用。

汽水解被胺基酸分析 :
生血合肉經 8 小時激化後 , 其胺基酸之組成如圖 5 所示 ,Marine-I 組之胺基酸種類及相對
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表 3 熟鱷血合肉以四種徵生物蛋白分解酵素及搜羅美酵素水解之液化率
Tabl e 3Nitrogen solubi i ized rati o of c ∞ked skipjack red mucl e wi 出 four

microbi al proteoiyt ic 回 Z"n 聞 md bromelain-

酵素輝 -I
B1zyme or

enzyn1e source

水解儼件 -

EhMi t ion of hydrolysis

溫度 ( 攝氏〉
τKEEperature COC 〉

時閱 ( 小時〉
ThmC hr. 〉

氮散化寧 "(% 〉
Rat io of ai trogezl
solubi l izedC% 〉

酸鹼度
pH

她 rine 一 I 6.5 50
8

20

74.3

75.0

Marine-E 7.0 50
3

20

67.7

68.9

AspeRZulus sp. 5.o SO
8

20

40.5

43.1

Prease 7.0 50
8

20

51.1

54.4

Bromelain 5.0 50
8

20

70.2

73.6

制濕菌體對血合肉量海zk 細菌用 19 區
, 麵菌為 409 話

, 酵索韌宋頁。為 0.395

Rat io ofazzymes applied to solubilization of moist marine bacteria,moist

As ρerdI Ius sp.md powder em 們nes were'1 鬼 ,409 屆 azzf0.3%weight of red
znuscl e respectively.

" 液化 ,E 對血合肉蛋白飽之比
,J

Ratio of the nitrogmsolubilized to the protein nitrogen of rdmck

量均較其他供試酵素多 , 東秀雄ω以色胺酸〈 tzyptophaa 〉含量作為營養價值志對定指標 ,M 訂 im

-I,E 二組的血合肉水解被中色胺酸比其他供武酵素顯然要寓 , 胺基酸的均衛始無疑義。 As ρer-

gitIus sp. 組缺乏擷胺融〈 mline 〉、酪胺曲 (tymsine 〉、脫胺鑽 (cyEtine 〉、朋胺鑽〈

proline 〉等胺基擻
,
蜻胺酸〈 arginine 〉及聽胺曬〈 glutmic acid 〉量也很低 ;Prease 及

Bromelain 二組則缺乏脫按撞車及蹄胺酸。

有求解被接會自費分析 :

生血合肉經 8 小時融化後 , 其數會睡之組成如圖 6 所示 ,
調無辜味主要成分之 g EIMP 各供試

酵素均不理想 , 若在被化前將生血合肉均賣報徹溫〈 50
。C 〉萃取 ,

待液化後加周水解液中
, 可以

提高 I闊的含量 C 圖 6, 岫 rine-I 組盧緝部分〉 , 其原因可能係 IEO 在求解過程按其求解酵
索zk 解所致。

fk 色澤分析 :

一般血合肉或全魚之求解潑 , 顏色往往適度備紅袖色 , 故往往需再經脫色手續 ,
所以色澤也是
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Tabl e 4

表 4 生血合肉水解被叫之α一胺基 SE 輿腔歐劃比及苦殊程度

Rat i o of α-amino ni trogm to pept ide ai trogen aM bi tternesd in

raw red muscle hydrolysates

水 解 液 最虛虛度 α謊書認
α一胺基氮 ( 晦 95 〉 苦味程度 -z

Hydrolysa te pH α -arniID N
pept ide N

α -amino N 〈 mg% 〉 Bi t terriess

恥farizle-I

Marine 一 E
ASHrgi lIus sp.

Prease

6.5

7.O

5.0

1.28 986.8

639.4

4個 .2
+0.96

o.78

7.O 0.81 528.5 ++

Brome lain 5.0 1.04 750.8 ++

圳在 50 ρ C 水解 8 小時

Hydrolys i s at 50 。 C � 8hr.

、 2
++

+

苦味

稍有苦味

無苦味

wi th bit tenzess

sl ightly bi tterness

none bi tterness

表 5 被化
,1 後各過清階鹿殘讀百分牽制

for each f il tration process af ter liqui fiedτhbl e 5 Residue percentage

處 理 浦

No.5C

紙 濾 膜 A ‘
回 計

Treabnent 0.45 戶n 0.22 月n Total

%

Control 98.6.s 1.4 0.2 98.4

Marine-I

Mar ine-E

As ρergillus sp.

Preas e

5.3

4.6

4.1

10.6

2.8

4.o
12.2

19.2

50.4 4.o o.1 54.5

35.9 2.4 o.3 38.6

Br αTIe1ai n 8.8 5.4 o.8 15.O

們水解條件如表 4 。

τ21e hydrolysi s ∞ adit ion was described in τlzble4.
H 對 100g 生血合肉之百分率

, 以乾物計。
Residue to the lOO g raw re d muscle,on dry bas is.

判過濾前加熱至沸鷹。

Heat to bo il ing before filtrat ion.
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Table6

衰 6 海洋菌株酵素鐘時水解
,z
殘遭顆粒

,2
分佈情形

Part ic le distribution of residue after short time hydro 1ysi s

rnari ne st rains .
of

酵素瘋
Enzyme

水解時間白于〉
Hydrolys is

time EEEti n 〉sorce

30

60

Marine-I 90

120

150

30

的

Marine -II 90

120

ISO

灑紙
No .5C

滴
0.45 μm

%

膜

。 .22 月n

合計
,Total

60.2 蚵

42.7

26.6

20.1

16.5

8.2

21.6

30.3

30.6

28.5

0.6
3.2

9.1

14. 。

18.6

'69.O

67.5

66. 。

64.7

臼 .6

65.6

46.3

30.4

21.2

17.2

7.4
18.4

27.5

36.o

40.2

0.3

5.2

10.o

10.1

9.6

73.3

69.9

67.9

67.3

67.0

叫水解條件 E毛rdrolysis ∞IIdi tion:df=6.5,5OPC

" 對 100g 生血合肉之百分率
, 以乾物計。 Residue to the 1∞ g mw rea muscle,on dw

bas is .
的過讀前加熱至溝溝 Heat to boi l ing before fi l tration-

Amino acid standards

(5OznM/each 〉

Brome iain

Pr 目 Se

Fig.

cont rol

Aspergi llus sp.

Ion exhunger-
Micro Pack hydrolysate AA
Colum14mm � 15 αn

Post ﹒∞ luzzm der ivatizat ion:
ofhthalaldehydeAorate
MIff er

Fluorescence detect iaI:
Fluorichrorn,35O Em A缸 ,
45O an A em

5

水解被及標舉措胺基酸高敷層析溶離圍

EMUon profile of amino acids for standard

and hydmlysates by

國 5

EEPLC
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水解散的一個問題 , 各試驗組水解散之色潭 , 經以分光光度計祖j 其可觀光嗤之眼收光語及以色差儀

測定其色差〈圖 7, 表 7 〉 , 發現除了 Bromelain 組求解散顏色星探褐色外
, 其餘各試驗組均星

淡黃色 , 不需再行脫色。
Bromelain 組除了顏色課之缺點外 , 求解濃的油燒味道也較重 ,zk 解報表面有一層黃色澤油

, 其他各試融組均無品種現象。綜合以上各試驗結果 , 筆者等認為Marine-I 菌株對鯉血合肉不

但散化盡管高,a 一胺基酸產率大 , 並且不產生苦辣、色澤淡黃 , 可以改良及發展成低墟調味品 , 不
過在安全性及健全性方面仍需繼續進行試驗

, 以確保食用安全無虞。 Marine 一 II 菌株對血合肉之

被化教果雖不甜地rine-I
, 但吾人可利用鐘時波化 , 產生多量徵粒子製成蛋白服或製成徵膠囊取

代餌料生物可行性甚大。各試驗組及對照組水解讀之組織胺含量 , 經測定結果均在 IOppm 以下 ,

證實只要原料鮮度良好 ,Marine-I ,E 與其他酵索一樣沒有組織胺的問題。

此外 , 在酵薰ER 菌體固定化方面也值得做進一步的研究
, 菌線的改良、脂肪的求解、接苦酸星

味成分的保存等也都是筆者等所要努力的方向。

1.Broznelain hydrolysate

ZPrease hydrolysate

-3.Marine-I hydrolysate

4MariEEE -II hydrolysate

5.AspergiIIus sp.

6.Cmtrol
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圍 7 血合肉酵哥哥求解激之控股光器 , 直接取自衰所述酵素水解澈。
Fig.7Absorption spectra of rdmuscle hydrolysate.

7UD400
o



ss

1Etbl e 7

衰 7 血合肉酵索水解散之色差分析
Col or di fferencemalysis of red muscle hydrolysates.

水解散
Hydrolysat e

亮度

L

色 影
一b AL Aa ikb

色差 .
IKEa

COMEOI 80.5

72.4

17.7

19.6

12.o

29.8

-4.o
-12.1

4.5

1.4

16.9

34.7

17.4

36.8Marine-I

Maria&-H 18.2

18.4

18.1

24.3

18.8

49.o -18.3

-0.1
6.1

24.3

57.2

22.1

25.9

月,
向

dRM444

o.O
o.2

27.o

30.8

且 .7
53.9

27.8

SI.7

-AE=J caL 〉 2+(aa 〉 2+(A b 〉 2

摘 要

由海水中分離出 396 菌棟 , 還敢蛋白分解能力強 , 不具離胺酸、烏胺酸及組胺磁等脫贊基酵絮 ,

以及不產生氮、蝴蝶、三甲胺、亞硝酸等有毒物質之草蘭峰性菌二株 , 與由鯉節上分離之 As ρerdIlus

sp. 、市售細菌佐酵索一種-Pr 臼 se 、植物性酵棄一種 -bromelain 進行對血合肉液化比較。

-弋 �物湥� ,E 之最適作用溫度為 35 。 c,
最遍反應 pH 為 6.5~7.O , 鈞。C 以上酵索安定性精下降

,w c 以上急速下降 ,pH6.5~7.0 安定性良好。

之三為避開腐敗商、病原菌的作用溫度 ,
兼顧酵索之安定性

, 生血合肉之激化溫度揉用切。 c 。

美 Marine 一 I 認控制b 率高 ( 生血合肉 ,86.2%/8 小時〉 , α一胺基酸敬率高 ( 生血合肉 ,986.8

mg %/8 小時〉 , 水辭激無苦躁 ,
星接黃色 , 色胺酸含量寓 , 且胺基酸較均衡 , 可朝低墟調味晶

方向發展。Marine -E 菌株在鐘時水解可徵粒子化 , 可製成蛋白陳供培養基用 , 讀製成徵膠囊供
取代餌料生物用。

同 Bromelain 雖具良好認液化率及α一胺基酸 ik 率 , 但也具苦味、水解液色澤太潔、油燒殊童及胺

基酸不均衡等缺點。

其各供試組之水解被接替酸含量均不理想 , 有待改進。此外水解被之安全性及健全世也有待進一步確
認。
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