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本省近四年來 ( 1971- 1974 ) 漁業生產量 , 根攘漁業年報的統計數量 , 如表一。
其中若除去養殖外 , 各年度之議撈生產總量分別為 572,335 公噸 ( 1971),612,961

, 650,8999 ( 1973) , 583,281 ( 1974) 。

如垃i 其中出售的價格加以分析 , 將 10 元以下 .10-20

漁獲。各項漁獲量與總漁獲量比較 , 且百分率表示 , 其結果如表二。
由表中可知中 , 低價漁遭錢佔本省漁產量之 60 - 70 � 忽左右。 71< 產試驗所高雄分所有鑑於此。自 62

年 ( 1973 ) 起 , 研究低價漁獲之加工利用 , 製成魚排 , 魚香腸 , 火趣 , 漢堡 , 魚麵等 , 且期充分利用此

.-,
電,緒

(1972)

20 元品上區分為低價 , 中價 , 高價2 巳 '
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等機獲 , 提高其利用價值 , 唯此等局限於 .10, 企分以上之漁獲
}
至於體型較此為小之雜項漁獲 , 如欲製成

上述產品 , 則加工過程中 , 處理人工的成本 , 將變得很高 , 故對此等雜項漁獲加工利用 , 則宜另尋其他的

處理方佳 ,
立l 敷經濟的原則。

本省雜項漁獲年達 10 萬企噸
, 多直接利用於飼料之調製。筆者鑑於利用康償還白分解酵絮 , 添加於

細碎生金魚體而得 ,之魚類液化蛋白 (liguefied fish Protein), 刺用於飼料之營養價值更高。且以

此液化蛋白再行脫色脫臭 , 激綿 , 或噴霧乾燥製成高級食用蛋白 , 也漸遠經濟實用代之階段。在法國

Lorient 即設有此種工廠 , 專門處理此種漁獲 , 其他各國亦漸漸探用此種處理的方式 , 其方法主要是利
用自熱帶的木瓜抽取之植物酵素 , 添加於敏碎的魚肉 , 在 50- 60

� C下很快的變成液化狀態 , 工廠 IW 刺用

此液化魚肉加工處理成飼料。在船上直接處理成被化蛋白
, 在稍低的溫度干 , 即可保存 , 而節省大量水藏

或凍結費用。

本試驗區
]在探討 71< 解法 (hydrolysis) 處理雞項漁獲之可行性及利用價值。并躍進行一系列有闊的

試驗 , 以供業者參致運用。

試驗材料及方法

H 試料 : 利用漁船捕獲之雜魚 ,
主i 絞肉機絞碎後 , 利用塑膠袋密封 , 即存鈴 -20

�C 之凍結櫃中備用

。

〉測定 : 使用 ( Co 即ay 民微量擴散法〉行之。

臼書童基態貫制定: 位�Forma 1 ( TCA' Sol uble An1ino-N ) me thod 制定 , 以mg% 表示之。

轉本次試驗 , 將魚肉加等量水後 , 均質 , 并添加不同濃度之酵棄 , 調至最適之 PH 值
, 在常溫下 , 定

時測定其氫基態章在及揮發性極基態罰。并觀察魚肉分解之情形。

口揮發性墟基態章在 ( VBN

實驗結采

為明瞭價廉之木瓜酵素 ('Papain)
, 其揖度對魚肉 71< 解速率之影響。添加於魚肉之溫度分別為 0.5

.1.0 . 1.5. '2.0 . 2.5% 。木瓜酵素最通 PH 範園為 2.5"""11.0 .為集避免魚肉腐敗 , 此次試

驗調 PH 為 4.5""" 5.0 °置於常溫。經測定結果
, 在全部三天過程中 , 揮發性極基態實在均在 3 0 mg �出眼

下。魚肉則在第一天即興,骨傷完全分離。至於氫基態霓變化如園一所示。在開始之第一、二天
, 氮基態寬

'
, 隨濃度升高而有增加之趨勢 , 而至第三天 , 氮基態草草趨於一致。而與未添加木瓜酵索者 , 有顯著之區別

。由此可知木瓜酵素在 0.5% 之低讀度下
, 即有促進魚肉與骨路分離及魚肉自身水解之功效。

搞 委

H 添加木瓜酵索 , 謂節 PH 至 4.5"""
5.0 , 有位進魚肉與骨酷的分離 , 并加速魚肉自身 71< 解之作用。

口木瓜酵素使用濃度 , 0.5 % gp 有良好之效果。

目魚肉 71< 解 , 其皇軍鑫氮隨濃度增加 , 在開始時 , 有所區別 , 但經一股時間擾 , 部趨於一致。

討 �/:: 、

聶向

木瓜酵素為目前市售較簾之酵素 , 最遍 PH 之範圈甚大 ( PH2.5- 11.0) , 變性溫度亦高 (70
� C

斟上 ) , 在漁船上操作時極為方便。為利用水解法處理雜項漁獲最佳酵素之一。此後批繼續從事各項廉且
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使用方便之酵索利用於分解魚肉之試驗。并進一步探討此等魚類液化蛋白之精製方法 , 以期降低保鮮成本
, 提高其利用價值。
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Table TRANS ITI ON OF FISHERIES1

1971

Deep sea fisheries 293.780

Inshore fisheries 250.679

Coastal fisheries 27,876

Fish cuI ture 77,761

Total 650.096

Ta bl e 2 TRANSITION OF FISHERIES

Low price
0-10 NT$/kg

63.66 %1971

1972 56.23

1973 49.�8

1974 27.79

1972

345,036

242,529

25,346

81.291

694,252

辭

PRODUCTION

PRODUCTION

1973

362,385

262.994

25.520

107,458

7 5 8 ,"37 5

( 1971 - 1974 )

1974

316,1 也 8

240 . 61 6

25,923

.114,438

697..725

Medium price
10-20 NT$/kg

8.95 9名

VALUE ( 1971-1974 〉

High price

Over 20NT$/kg

27.39 9屆

22.35

37.18

7.25 36.52

29.98

35.03
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HYdrolyzateInAmino -NonEn 勿roesofEffectFig. 1

Concentrat ion of papain
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