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國鱷之脂質 、 脂肪酸及氯基酸組成

陳再發﹒駱秋燕﹒ 是己美蓮

The Compos i t ion o.f Lipid. Fatty Acid and

Amino Acid of Round Herring (Etrumeus terres )

Tsa i -Fa Chen. Chi u-Y en Lo and Meei ﹒ Li an Jih

The presence of lipids contents and their seasonal variation. the fatty acids composition, the

amino acids and free amino acids ofround he 叫ng (Etrumeus terres) were analyzed. Results

are as follows:

1. The lipid contents in the muscle were low throughout the year, making the round herring a

low-fat fish. The lipids were mostly deposited 、 in the tissues of the skin and the viscera.

From May to July, the lipids were very low, but '; increased to a higher level aftt:;r August.

It gradually in November due to the cool temperature and a lack of feeds. Then lipid

content decreased to least levels in the spawning season, from January to March.

2. 'The amounts of polyunsaturated fatty acids were ve η high in the total lipid' deposits of round

herring, especially riched in EPA and DHA. 百Ie degree of polyunsaturated fatty acid content

in the dorsal muscle was higher than in any other tissue.

3. Both dor�al and dark muscle protein were abundant in Asp, Glu, Ala, His, Leu, Lys, and

Arg. 訂Ie amounts of His 以迫 Lys in dorsal muscle were higher than that of the dark muscle,

although the amounts of G 旬 , Leu and Phe in the same 缸ea were low.

4. There were large amounts of Tau, Ala, Glu and His in the free amino acids content of dorsal

and dark muscle. The amount of His and Lys in the dorsal muscle were higher than that of

dark musc 泊 , while the contents of Tau and Ala in dark muscle were higher than that of the

dorsal muscle.

前 實 -

團組 ( :Etru""tI$t.,.,'s'� Round herring ) 俗名臭肉姐 , 是省產鱷類最重要種類 , 年產量一萬
多企廟 , 其中澎湖縣產量最多 , 佔 80 克以上。圓組為暖海住小型酒游魚類 , 屬於紅色肉魚 , 團組與
冷海世之真組 (Sardino ρ sl m.Janosticta ) 之體型 , 夕F觀相近 , 但圓組之體型較聞錐型 , 血合肉較少

,
肉色較白 , 脂肪含量較少。有關員組之化學組成‘肌肉性質、鮮度保持及加工技術之報告很多 , 但



//'1-

圓組方面之研究報告甚少。為了提高省產鱷魚之利用價值
, 有關圓組化學組成及肌肉性質之研究相當

重要。以作為發展組魚各類加工晶之參考。本文測定圓組脂肪含量及季節性變化
, 各部位脂肪酸組成

, 魚肉蛋白質之氯基酸組成及魚肉中游離氯基酸組成。藉由魚肉化學組成之特性 , 尋求適當之保鮮及
加工方法 , 以供鱷魚加工改進之參考。

材料與方法

, 材料

團組 ( Etrumeus terres) 雖是自馬公魚市場蔑馬公築市場 ,
自 1987 年 5 月至 1鉛8 年 3 月 , 每

隔半個月接一個月取樣一次。

真組 ( Sardino ρ s melanosticta ), 為 1987 年 8 月 25 日及 11 月 26 日購自馬金魚市場。

主方法

付幢長、體重測定 : 每次取回之樣品說掙滴乾後 , 測定體.長及體重, 體長以魚豈宜,

全長公分 (cm) 表

示 , 體重以克 (g) 表示。

口一般化學組成之測定 : 依 AOAC 法測定之 , 合水率於 105
�C 乾燥箱中加熱乾燥至恆壘。粗灰分於

灰化爐中 , 6 ∞。C 灰化 6 小時。粗蛋白以 Micro
-:- Kjel 也hI 法測定之。粗脂肪之測定 0) 為取生

鮮魚肉、魚皮及內臟接晶 109' 加 20 g 無水硫酸鍋 , 於乳鯨中混合 , 在 60
�C 下乾燥 6--10 小

時 , 再研磨成細甜 , 以 Sox hIe t 法測定粗脂質含量。

臼脂肪散之抽出與制定 ; 取 50 g 之背肉、腹肉、血合.肉及內臟, 加αICI3 : MeOH=2 : 1 之溶劑

150 ml 加熱抽取油脂 , 過爐 , 再用 50 ml CHCI3 洗搬聽渣 , 置入分被漏斗 , 添加 0.5 克酷酸錚

( Zinc acetate, Zn(C2H3O2) 2) 35 ml 振疆 , 靜置一夜 , 取下層 CHCI3 層真空濃縮後將樣

晶 .If! 醋化ω個
,) ,
取脫水之甲脂化油 2 μ l 注入氣相層析儀 ( Vi ran Model 6000 ) 中分析脂肪酸

組成。

的魚肉蛋白質之氮基酸組成捌定 : 取鱷魚背肉及血合肉 , 經凍結乾燥後 , 再取 lOmg 入蛋白質分解

管中
, 加 2 ml 之 6N HC I , 封管後 , 於 HO

�C 加熱 24 小時後ω , 將樣晶遲至國立成劫大學醫學
院國科會南部貴重儀器中心

, 以 Beckman 63 ω High perforrr 姐回 e amino acid analyzer 分

析酸解型氮基酸組成。

個游離氮基酸組成 ; 取組魚背肉及血合肉 10 g , 加水 20 ml 均質後 , 加 1.5 g 之 sulfo 詞 Hcyl ic

acid, 攪拌抽出 1 小時 , 以 10,0 ω rpm 離心 20 分鐘後 , 取上渣蔽 , 同樣遲至國立成劫大學醫
學院分析游離氮基酸組成。

結果與討論

,團組各部位脂質含量及其季節性鐘化

團組分佈於日本本外| 以南、太平洋、印度偉及大西洋之暖海域。體型與國組相似的真組則分佈

於日本各地沿岸、黃海及朝鮮等泠海域 , 澎湖地區偶而也可捕撈到真姐。團組及真鱷魚肉一般化學

組成如表 1 , 兩者之蛋白質及灰分含量相近 , 但脂肪含量相差較大 , 閻鱷魚肉脂質含量少 , 而員組
脂質含量很高 , 此為兩種魚最大差別的地方。

自 1987 年 5 月起至 1988 年 3 月止
, 每隔半個月草一個月分析圓組魚肉、魚皮及內臟各部份脂

質含量 , 結果如表 2 。從 5 月份起在澎湖地區可以捕撈到圓紹 , 起初體型較小 , 6 、 7 月份魚體逐

漸成長 , 8 月份後魚椏肥滿 ,11 月份東北季風開始 , 溫度下降 , 圓溫攝餌誠少 , 避入內筒中 , 魚體
逐漸成熟 , 璽年 1 -- 3 月 , 關始產卵。因組脂質含量和其成長階投有闕 ,5--7 月成長階段

,
魚肉

、魚皮及內戚脂質含量都不高 , 8 月份以後魚飽肥滿 , 各部位脂質大增 ,11 月份以後攝餌少 , 脂質
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Table 1.

Species

Round herring

Sardine

1987
May

June

July

Aug.

Sep.

Oct.

Nov.

1988
Jan.

Feb.

表 l 園組及具屆一般化學組成〈克 )

Approximate compositionR of round herring and sardine.

Moisture n
E
﹒

Ide
m
叫

C
們

Compositions (%)

Crude
lipid

20.4

20.2

1.41

7.11

Ash

1.61

1.57

表 2 圓鱷魚肉、魚皮及內臟脂質季節性變化

Table 2 Seasonal variation of lipids in the muscle, skin and viscera

Date

74.10

68.69

of round herring.

Number
of

Samples

27 60

2 59

23 72

5 60

21 59

12 60

29 60

5 60

15 61

9 59

17 55

6 30

20 38

29* 51

27* 50

.Spawning season

Mean
total length

(cm)

14.8

16.4

10.6

16.7

17.8

17.9

18.4

18.7

20.7

18.1

17.8

19.1

18.3

23.9

22.4

Mean
body weight

(g)

26.08

36.52

10.39

40.25

48.44

52.96

56_15

58.10

82.33

49.65

47.68

58.12

50.73

118.14

95.59

Muscle

Lipid content

Skin

1.42

1.11

1.05

1.04

1.18

2.02

1.83

2.62

3.12

1-.68

1.99

2.41

2.14

0.70

0.89

4.10

6.27

2.21

3.11

7.17

12.25

8.67

15.74

22.11

10.17

8.24

11.29

9.50

6.08

3.61

//5

Remarks

Total length:
18.4 crn Body
weight: 51.9 g

Total length:
20.2 cm Body
weight:81.0 g

(%)

Viscera

6.27

7.32

2.82

3.07

8.92

11.34

13.88

17.02

25.26

20.59

16.20

17.60

16.68

2.75

2.74
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含量誠少 , 翠年 1 --3 月份產卵期 , 脂質含量達最低點。在部位脂質含量之比較以魚肉 0.70-- 3.12

%最少 , 魚皮 2. 詛咒 22.11 � 首次之 , 內臟 2.74 --25.26 % 最高。
Hayashi and Tagagi(6) 在員組脂質及脂肪酸季節性變化報告中 , 測定 6�12 月員組脂質

, 魚
肉脂質 3.9 --10.7 � 言 , 內騙脂質為 10.9 --38.3� 右。荒井的在真組脂質季節性變化中 , 指出員組 1

月份脂質達 17� 玄之最高點 , 2 月份開始擴少 , 至 4 月份擴至 1 均以下 , 6 月份後叉閱始急增。

Wada 包)
指出韓國海域之真姐在 3 月中至 4 月初 ( 產卵後 ) 脂質含量降低 , 7 至 8 月份脂質含量較

高。由以上比較之下團鱷魚肉脂質含量較少 ,
季節性變化較不顯著 , 如圖 1 。谷川英一份

)
稱圓睡之

脂質含量少 , 適於傲乾製晶 , 在此可得到印誼。

..

. . muscle

. . skin

20
.. 全 Vlsccea

(6)
的

HZUHCOU-X

已

3 10

O ←....
May
「戶九一＼J

July Sep. Nov. Jan.

month

圖 1 圖鱷魚肉 4 魚皮及內臟脂質季節性變化

Fig. 1 Seasonal variation of lipid contents in the muscle,. skin and
viscera of round herring.

ζ組魚總脂質之脂肪酸組成

魚類脂質含量多寡及脂質性質 ,
與水產品加工利用有很大的關係 ' 尤其是魚油脂肪酸組成

, 更
受到大家的注意。聞組各部位總脂質之脂肪酸組成 , 如表 3 , 聞組背肉之飽贈肪酸佔 31. 5 鬼 , 臥
14 : 0 、 16 : 0 、 18 : 0 含量較多 , 單純不飽和脂肪酸佔 23.3 鬼 , 以 16 i 1 及 18 : 1 含量較
多 , 高度不飽和脂肪酸佔 45.1 %' 以 20 : 5 及 22 : 6 含量最多 , 18 : 2 及 18 : 3 含量也不�
腹肉、血合肉及內騙總脂質的脂肪酸組成樣相與背肉相似 , 僅有 18 : 3 在背肉含量比其他部分高。
腹肉及內搞脂質為蓄積性油脂 ,

大都為中性之三甘酸油脂 triglyceride, 所以脂質不飽和度比背肉
及血合肉低。木文圓組組脂質脂肪酸組成樣相與上田帥之報告結果相近。
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表 3 團組各部位總脂賞之脂肪酸組成

Table 3 Fatty acid composition of total lipid in different parts of

round herring.

Fatty acids Dorsal muscle eceaumVJeB Dark muscle Viscera

14: 0 2.8 3.9 2.5 4.5

15 : 0 tr. 0.7 0.6 tr

16 : 0 18.1 19.7 19.2 17.9

17 : 0 1.7 2.1 2.1 2.5

18 : 0 6.2 7.2 于 .1 6.5
20 : 0 1.0 0.2 0.3 0.5

22 : 0 0.4 0.2 0.3 0.5
24 : 0 1.3 1.6 2.0 2.0

16 : 1 10.3 12.7 13.4 14.9

18 : 1 10.9 12.0 12.7 15.9

20 : 1 1.2 0.7 0.9 0.5
22 : 1 0.9 0.7 0.8 0.5
18 : 2 6.6 4.5 5.5 6.5
18 : 3 6.7 1.1 1.1 2.5

.20 : 2 0.3 0.2 0.4 tr

20 : 3 tr 0.1 0.1 tr

20 : 4 2.2 1.8 1.7 tr

20 : 5 10.5 12.0 11.6

17.7

11.9

22 : 6 18.8 18.2 13.4

Saturates 31.5 35.6 34.1 34.4

Monoenes 23.3 26.1 27.8 31.8

Polyenes 45.1 37.9 38.1 34.3

Lipid content% 1.05 1.26 3.9 20.6

. tr : trace

聞組脂質高度不飽和脂肪酸含量很高 , 與真組相近 , 比真據、秋刀魚及蜻魚窩 , 略低於鯉魚及
館魚帥紛 , 但鯉魚及館魚之高度不飽和脂肪酸以 DHA (22 : 6 ) 為主

, 而鱷魚之高度不飽和脂肪酸
以 EP A ( 22 : 5 ) 及DHA ( 22 : 6 ) 。所以說鱷魚是 EPA 含量最鹽富的魚類。

.由以上團組之脂質季節性變化及脂肪酸組成 , 可知圓鱷魚肉脂質含量不高 , 適合於乾製晶及調

味乾製品之加工 , 但由於高度不飽和脂肪酸含量很高 , 加工時也須注意油質氧化問題。團組 8 月份

以後魚肉脂質含量略增
, 魚皮及內臟脂質含量則很高 , 此時不適合做乾製品 , 可以製成組魚罐頭 ,

製罐時內騙等廢棄物也可考慮抽取油脂載精製 EPA, 以發揮最大劫殼。

三三圓鱷魚肉蛋白質之氫基酸及游離氮基酸組成
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鱷魚魚體雖小
, 但可食部比率很高 , 如表 4 , 可食部指魚去頭、尾及內臟之胸體佔 74.4 % 、

血合肉佔 9.6 �宮、內臟佔 7.9 % 。鱷魚之蛋自質含量很高 , 所以蛋白質之氮基酸組成很重要 ,
可做

為營養及加工利用之參考。圓鱷魚肉蛋白質氫基酸組成如衰 5 , 含有參量之天門多氯酸 (Asp) 、

趣氫酸 ( Glu ) 、丙氮酸 ( Ala) 、自氮酸 (Leu) 、組氮酸 (His) 、離氮酸 ( Lys ) 及精氮酸
(Arg) 。普通肉及血合肉之氯基酸組成差異不大 , 普通肉之天門多氯酸、產主氮酸、組氯酸及離氮
酸略高於血合肉 , 但甘氮酸 ( Gly ) 、自氯酸及未丙氮酸 ( PI 過 ) 比血合肉略低。圓鱷魚肉之氮基

酸組成與真組、蜻魚及鱷魚等之氯基酸組成類似帥。

表 4 團組各部位百分比

The percentage of different parts of round herring.Table 4

Number of
Samples

VJ
、
J

AUghv
or-

KU

。'
‘nh-a-IeeMW

Edible part
(%)

Mean total
i length (em)

57 18.43 51.71 74.40

Dark muscle
(%)

9.60

表 5 圓組背肉及血合肉蛋白質之氮基酸組成

Table 5 Amino acid composition of dorsal and dark

muscle of round }rei-ring (g!100g prot�in).

Amino acids Dorsal muscle

Aspartic acid

Threonine

9.46

4.04

Serine 3.39

Glutamic acid 14.45

Proline 3.01

Glycine

Alanine

3.66

5.39

- .\..:yst eme

Valine 5.20

Methionine 2.89

Isoleucine 4.54

Leucine 8.00

Tyrosine

Phenylalanine

Histidine

3.59

4.12

4.69

Lysine

Arginine

9.33

6.16

Dark muscle

8.80

4:16

3.45

p3

司3

‘

EA--A.,.

句

SZd

..A

4.16

5.52

5.08

2.92

4.57

8.33

3.60

4.54

3.21

8.25

6.16

Viscera
(%)

7.90
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表 6 圓組背肉及血合肉中游離氯基酸組成

Free amino acid composition of the dorsal and
the dark muscle of round herring.

Table 6

Free amino acids

Free Amino Acid composition
(mg/100g muscle)

Dorsal muscle Dark muscle

Phosphoserine

Taurine

0.3 0.5

35.2 44.9

Aspartic acid

Hydroxyproline

Asparagine

Threonine

Serine

1.1 1.1

2.2 1.5

2.6 1.9

Glutamic acid 6�5

2.8

7.8

Glycine

Proline

2.7

0.6 1.1

Alanine 23.2

2.7
27.1

Valine 2.5
Cysteine

Cystathionine

Methionine 2.1

Isoleucine 1.5

1.5

1.4

Leucine 2.5 2.8

Tyrosine

Phenylalanine

Glutamine

1.6

1.2 1.4

12.2 12.0

。(-Amino butyric acid

Hydroxylysine

y-Amino butyric acid

0.7 0.5

0.8

Ornithine 2.2 0.8

Ethanolamine

Lysine

Histidine

6.4 4.2

199.2 79.5

Anserine

Carnosine

Arginine

Urea

1.1 +

8.8 10.8

Ammonia 6.8 4.7

Sa rcosine 0.3 由

+ ': trace

- : no detected
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團組背肉及血合肉之游離氯基酸組成如衰 6 , 游離氫基酸之牛積酸 ( Tan) 、丙氯酸、聽氯酸

及組氮酸含量很高 , 尤其是組氮酸含量特別聾富 ,
值得保鮮及加工利用之注意 , 因篇組氮酸易受棋

生物脫綾基酵素 ( decarboxylase) 作用成組織毒素 ( Histam ine ) 之有害物質帥。牛積酸雖非

人體必氮氧基酸 , 但破誼賓對抑制血液及肝攝膽固醇有數 , 同時對人體循環組織及肝臟組織有重要
生理作用的 , 現在許多聽見奶輯中添加牛積酸。吵。紅色肉魚類之血合肉中牛礦酸含量相當高帥 , 值
得將其分離來利用。本文血合肉中牛積酸不若 Obatake 報告中那麼多 , 可能由於抽出劑不同之敷個)

。背肉之組氯酸及離氯酸比血合肉高 ,
但牛礦酸及丙氯酸則比血合肉低 , 其他游離氮基酸之差異不

大。

要

本試驗在瞭解圓鱷脂賀季節性變化、魚體各部位脂肪酸、氯基酸及游離氮基酸組成 , 結果如下
, .

弋圓鱷魚肉脂質含量不高 , 屬低脂性魚類 , 魚皮及內臟脂質含量較高 , 5 至 7 月成長期脂質含量較低
, 8 月後脂質顯著增加 '11 月份後氣溫下降 , 餌料擴少 , 脂質誠少 ,

盈年 1-3 月份為產卵期
, 脂

質降至最低點。

ζ團組組脂質之脂肪酸中高度不飽和脂肪酸含量很高 , 尤其 EPA 及 DHA 含量很多。背肉之飽和脂肪

酸比其他組織低 , 但不飽和脂肪酸較高。
e 三三團組魚肉蛋白質之氯基酸組成 , 以天門多氯酸 ( Asp) 、皇室氮酸 ( G lu ) 、丙氯酸 (Ala) 、自氮

酸 (Leu) 、組氮酸 ( His) 、離氯酸 ( Lys ) 及精氮酸 (Arg) 含量較多 , 普通肉之天門多氯酸
、產主氯酸、組氯酸及離氯酸略高於血合肉, 但甘氫酸 ( Gly ) 、自氯酸及未丙氯酸 ( Phe ) 含量較

少。

周圍鱷魚肉游離氮基酸中含有多量之牛礦酸 (Tan) 、問氮酸、產主氫酸及組氮酸 , 普通肉中組氫酸及
離氯酸含量比血合肉多 , 但牛積酸及丙氫酸比血合肉少。
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