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驗試造製油蝦極南

陳聰松陳茂松

Studies on the Manufacture and Storage of the Antarctic Krill Sauce

Mao-Song CHEN and Tsong-Song -CHEN

The fresh and the frozen antarctic krill were used as raw materials for sauce.

manufacture. The krill sauce was made by adding various content of salt. The quality

of the manufactured sauce was studied. In addition, the sauce quality after preser-
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我國所產的蝦油 , 係由小服或雜魚製成 , 因氣味特殊 , 為部份人士所嗜食 , 此種蝦油皆經自然醋
酵而成妙 , 製法極為簡單﹒

?

南極蝦體小 , 且其蛋白質分解酵素活性甚強 2:8) , 形成利用上及加工上的一大瓶頸。但其胺基酸

的組成極為平衡的 , 其中甘胺酸含量特多 , 無論就營養上或食妹上而言 , 確是一種良好的食物 , 自亦
可做上述蝦油製造之原料﹒

為利用南極蝦天生的體型小 , 酵素活性強的缺點 , 藉以製成蝦袖 , 以嘗試做南極蝦利用途徑的一

個方法 , 並研討成品在脖融中的變化情形 , 以供加主及利用上的參考 , 特實施此項試驗 , 娘將試驗結
果報告如下 :
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本試驗所用試料係海功號試驗船於1977 年 1 月 24 日至 2 月 7 日
, 在恩得比東北外緣附近海域 (65

"'28'S, 5 日。 17'E) 所梅、獲者就地加工蝦油或經 -40.C 的管閉式凍結室或一 35.C 的接觸式凍結室凍結

8 小時 , 昨於一 36.C 冷藏暐內保輯、問港後於 5 月 15 日卸下改放陸上冷鸝庫 ( 一 17 土 2.C) 中。供試

時未待解凍 , gp 用鐵問:頭子以打碎﹒榨取需要量使用 , 所用南極蝦之一般成份請前見報的﹒

344

南極眠袖的製法係將南極蝦分別用不同重量的食盟 ( 高級精鹽 ,NaCl 99.5% 以上〉攝和 , 放入
20£ 容塑膠捕中 , 施萃 , 俟完全解凍後再將塑膠桶橫問滾動 , 使食鹽典南極蝦混合均勻 , 間放置於常
.溫下靠自然聽酵 ' 醋酵完成後

, 用尼龍布粗濾﹒末消化物,再加以壓榨 ' 務使液體部份完全分離
, 最後

-將濾敢再用濾紙(Toyo No.2) 迎轎車。得成品。

在船上製造者 , 係將捕獲之南極蝦用海水洗淨後 ? 立即處理之
, 此種南極蝦鮮度良好 , 大部份是

活生的。用鹽酷演放置第二甲板上 ( 在南極海上室溫為 5.C 左右 , 隨著問航室溫漸趨增高 ) , 揖間分
離蝦油﹒南極蝦油之分析依下列方法實施 :
7t 分、粗蛋白只粗灰分 : 均依常法測定。一
揮發性鹽基態氣 : 傲量擴散法 (Conway. 法〉。

胺基態勢 :Formol 法。
,

臨分 : 硝酸銀 )商定法
,

-pH: 用 TO A pH meter HM-5A (敢璃電極〉測定。
y 證光率 : 將南極蝦抽用蒸餾水稀釋10 倍或100 倍後用 Spectronic 20 或 Hitachi

J光電比色計捌定 , 最大眼收波長為 330nm' 而馬祖所 � 蝦油之最大吸收波長 307nm ﹒
A

H主草﹒韓城 (g)x 100
全封 (g)

法; 可驗試

nV-Vis60-100

結果及討論

消化率結

'1. 熟成期間之廣份變化

使用凍結南極蝦 10kg 兩份 , 分別加食體 3 及 2kg' 混 A. 均勻後放置常溫任其瞋醉 , 每隔一定時
白

, 踩檬測定各種成份 , 結果列於表 1 。

Table I,' Chemical and physical disposition change of krill sauce in. different

salting days.
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在為時27 天的熱成期間 Ii" , 既分離的眼泊 , 其各種成份包括 pH,VBN, AN 及比亞均有增加 ,
但

麓化幅度並不很大。就30%NaCl 與 20%NaCl 區的相具而言 , 前者的 A"mino N, pH, 及 VBN 均

較低 , 證明臨分有抑制魚體自家消化及延遲腐敗作用的功能 , 此和一般鹽路法的基本觀念 6)
並無不同

。

比重亦以30%NaCl 區為高 , 由於該恆的 TN 在 1602-1690mg%f 旬
, 較 20 克NaCH 逅的 1760-

2020mg% 為低推測 , 其高低差異並非由可溶性氣所形成 , 而是溶解的食鹽量不同所致﹒
比重的相具既為食鹽的溶解量不同為主要原因 , 則高比重區的 30%N aCl 耳鹽分會盈自亦較高 ,

設消化程度相同時 , 該南極蝦油的含氮因受到鹽分含量影響 , 其是 {直顯然較低 , 方為合理 , 但筆者等
, 將全氣及怯基態氮分別除以比重後的數值比較 , 則 20%NaCl 區的全氣量仍然較高 , 足證 NaCl 過

多 , 蛋白質變性度較高 , 溶解度減低 , 且其自家消化亦會受阻。
2. 用鹽量對於成份品質之關係
依照前述方法 , 用冷凍南極蝦分別 1JP 15,20,25;30 克等不同量的食鹽

, 酷潰後 , 第一次於第 45 表
及第 51 天 , 第二次於第 97 天分離蝦油及蝦醬 ( 殘渣〉並加以分析 , 結果列於表 2 。

由表 2 可知 , 南極蝦泊的故率以用鹽少者為高 , 此和前節的結果相間 , 誼明食 rm 有抑制消化的功摳

, 至於消化率雖均在34 站上下 , 但TN 及 AN 均隨著用鹽量的增多而減低 ,
因此

, 用單量較低的 15%

及20% 臣 , 蝦油收率既高 , 而TN, AN 含量亦較豐富 , 故暇泊中 TN 及AN 絕對暈仍以 {且鹽量區為佳
, 只是低臨區的 VEN 含量較高為其缺點 , 由此可見 , 如欲速釀南極蝦油 , 用鹽暈不能太多 , 惟既得
蝦油不耐久職為其缺點 , 否則如以久藏為目的時用皇軍量應酌于提高 , 如用鹽量為30% 區 , 在第 97 天時

, 其品質尚稱相當穩定 : 其 VBN 仍保持在第 45 天的水準 ' 惟經品評結果被認為味道過鹹為其缺點﹒
反之 ,15 克區的VBN 含量則由 73. 72mg% 升高到92.06mg% 。其餘255 百及20% 區的VBN 變化情形均

較徽 , 由以上試驗結果街壘 , 南極蝦泊製造時的用鹽量以20 克或以上為適當﹒

另外在用鹽量 30% 區同時添加 1% NaHSOs ' 在 305 右 ,25% 及 15 克區分別各添加 0.02%BHA.'.

於第 51 天測定各項成份結果 , 確認添加 NaHSOs 者顏色較鮮缸
, 但VBN 含量大為增加

, 遠的mg 路
, 高居各區之首位。 BHA 係用少壘酒精先溶解後添加 , 除成品之透明度較未添加區略好 , 缸色度嗜
加及VBN 含量稍低外 , TN.. AN 含量亦均較低 , 消化率較未添加區稍差 , 總之 , 於南極服油釀造時
添加適量BHA, 有改善色澤之裁 , 惟南極蝦自體消化略受到阻礙 , 使熟成時間加長。用 BHAI'BH�

等酌系拉氧化劑民蝦類加工品可防止眠殼色素或紅底魚類及蛙等肌肉色素的褪色等已分別有報告。

3. 南極蝦油在財藏中之品質變化
一般蝦泊在肘藏中會發生顏色暗化及具臭終至腐敗 , 而嚴重地影響成品的品質 , 為明臆南極蝦油

在肘藏中的品質變化 , 於南極洋上將剛漁獲之南極蝦 , 立刻加 305 苦的NaCl, 置 15 土 10.C 處熟成 100

天後 , 于以分離蝦泊 , 並取其中一部份再加熱至沸騰 , 放冷後密閉於玻璃瓶肉 , 以比較品質變化情 i
形﹒

既得生南極蝦油及熱南極蝦油之一般成份分析結果列於表 3.

Table 3. Chemical composition of fresh krill sauce and boiled ones

Process Moisture Crude
protein

Crude
fat

Crude
ash

Salinity pH
,

VBN Transmi-
ttance

Boiled
結

64.66
其6

9.79
%

0.130
%

22.78
%

24.31 5.97
mg% %(330nm)

64.11 29.2

Fresh 65.10 9.23 ' 0.126 22.90 24.51 6.01 58.30 43.1

由結果獲知 , 南極蝦油經煮熟後因蒸發致水分略減以及透光度顯著降低、顏色晴化 , 似為 Mail-

ard 反應所致 , VBN 貝 Ij 因加熱而自 58.30mg% 增至 64.11mg% ' I比和Fish soluble 經90-95.C.
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15 分鐘之加熱後﹒ YBN 增加 1.5 倍的比較 , 增加幅度並不算很高 , 其餘各成份都無明顯變化。
次將以上二種南極蝦油分別置於低溫 (5 土 2 � C) 及常溫 (30. 土 4 � C) 等恆溫庫內 , 定期測定透

先度變化情形 , 結果如表 4 及表 5 : 南極蝦油之吸收 spectra 如圖 1
, 於 330nm 處有最大吸收 , 和筆

者的另一試驗 9川將南極蝦之水解物制定之 spectra 圖極為相似。

Table 4. YBN change of krill sauce stored at low temperature and

room temperature during 104-day storage period.

＼ VBN

�mg%
DaYs ＼＼

5 土 2 � C 30 土 4 � C

Fresh Boiled Fresh Boiled

Start 58.30 64.11

64.70

58.30 64.11

15 57.88 63.40 70.66

21 58.24 64.76 65.20 72.12

32 59.25 71.97 65.74 72.12

45 62.49 70 .42 68.47 72.94

54 64.-93 70.31 70.29 73.01

64 54.98 62.30 65.09 70.45

76 53.12 60.31 67.71 71.20

92 57.47 62.21 71.92 72.64

104 56.17 61.58 67.46 71.39

Table 5. Transmittance change of krill sauce stored 泣 low temperature

and room temperature during 117-day storage peried.

之
-w

5 土 2 � C 30 土 4 � C

Boiled Freah Boiled

29.2 43.2 29.2

15 44.5 32.7 42.0 30.9

21 42.2 31.6 39.9 28.4

32 40.4 31.2 36.2 26.9

45 40.3 29.8 33.9 25.8

54 42.7 31. 7 31.8 24.5

64 42.7 32.4 31.8 24.4

76 40.3 30.9 27.7 21.8

92 39.8 30.6 26.3 20.8

104 41.4 31.6 25.2 21.1

117 45.5 31. 7 24.4 19.9
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Fig 1. Absorption spectra of krill sauce

在為期 104-117 夫的財藏期間中 , 脖於低溫者無論生、熟南極蝦油的遊光率變化極飯 , 說乎保持
原來的程度 , 至於脖存在常溫者 , 透光度隨著脖藏日數之增加而逐漸減低 , 郎次第暗化 , 在 117 天期

間內透光率之減少無論生、熟南極蝦油麓達 40% 之多 , 因此欲保持蝦油固有顏色與透明度 , 將蝦油脖
﹒藏於5 � C 溫度下 , 即可充分地達到目的。

至於pH 在昨藏期間中殊少變化 , 均時基酸性 , 與 VBN 增加之現象相比
, 兩者間顯然無相關關係

存在 , 因此尚無法以 pH 判斷新鮮度之變化情形。

4. 各種防腐劑對於南極眼泊之防腐教果
以醬油一股習用之防腐劑m 如對經京甲酸丁醋 (Butyl p-hydrrxYbenzoate) t 泊精等以及在

上面已有試用之NaHSOs 及BHA 分別添加於南極蝦泊中密封 , 置於常溫下 , 由VBN 及透光率之變化

來評斷是否有防腐殼果 , 結果如表 6 及表 7 。

一般而言 , 經過煮熟之南極蝦泊 , 其:YBNi 含量恆高於生南極蝦泊
, 此和上面的試驗結果相同 ,

至VBN 生成量最高者 ,為添加 1 克的 NaHSOs 區 , 其在第 1 週即有 95.24mg; 右
, 至第 10 週則已連

120mg % t 此種情形己出現於上次試驗 , 故言 : 添加 NaHSOs 於南極眠泊中
, 固能防血色澤之暗化

, 保持固有之蝦紅色 , 惟相反地有促進 VBN 之生成 , 戚屬不宜 , 而-般醬油習用之肪腐劑 , 如對經
萃甲酸丁醋及酒精等 , 在本試驗中由 VBN 生成量而言 , 無論對於生、熟南極蝦油均無故果 , 至於添
加BI-IA 係為防正蝦紅色的褪色 , 其本身並無防腐敷果 , 故VBN 生成量采比對照區少

, 乃係意料中之
事。因此 , 欲保持南極蝦油晶質 , 仍以即騎在 5

� C 左右之低溫處為佳﹒

5. 南極蝦抽與馬祖蝦抽之比較
本省常見的蝦袖 , 以馬祖產者最富代表性 , 且為一般人熟悉及嗜好 ,t, 因此以馬祖蝦油傲比較之到
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象 , 較易明瞭品質之良窩。
本試驗用於做比較對象之馬祖特級蝦油〈馬祖南竿鄉復興村 99 號 , 合記蝦油廠出品 ) 購於馬租 ,

惟製造日期及方法均不明 , 女主將該蝦 ?由於不同時間之分析結果列於表 8 .

Table 8 Proximate analysis of shrimp sauce manufactured in Ma-Tzu
。

Date of
analysj$

moisture pH Total N Amino N VBN 、
mJ

ι
rm

huh-%

mw
叫
‘
一
2

st
、

-qh-

n(
一

5

問
咒TBa

Mar. 27,78'
%

69.12 5.90
M

1.49
mg%

571.64
mg%

181. 71

Apr. 24,78' 67.40 6.28 1.47 577.50 188.79 50.6

48.64MaY. 29,78' 67.49 6.48 1.49 671.31 190.29

Jun. 27,78' 67.07 6.49 1.47 584.70 190.94 48.01

由分析結果獲知其鹽分為 25.58% ' 由此推之
, 其用鹽量亦約在25 克之譜。與在南極洋所製之南

極眠油 (Table 5) 比較
, 則南極蝦製造時用鹽量稍高 (30%) , 故其水分含量相對地較低 , 雖然如

F 此 , 南極蝦油的全氮量 (1. 拉克
, 換算粗蛋白為 9.23 %) 仍不低於馬祖蝦油

, 胺基態氮含量亦有間接
現象﹒表示南極蝦油的品質並不比馬祖跟油為遜

, 此外其 pH 及VBN 含量雖興時藏期間長起有闕 , 健

在商店出售狀態下所購得的馬祖蝦袖
, 應可代表平常所出售時的品質。如斯者 , 其 pH 及VBN 均過高

, 尤以VBN 為甚 , 達 181-190mg% .攘推翻當以製造時之原料不新鮮或製造後骨頭時間過久所致。

南極眼油與馬祖蝦油經輔仁大學食品營養系品評結果
, 以前者較後者為優 , 其原因似為 VBN 過高

,

使味道、晚氣均受到不良影響 , 或成份上有任何不同所致 , 則尚待進一步的研究。
攘阿部 11) 卦析其所製南極眼油結果 , 確認有次黃嘿時 (Hypoxanthine) , :次黃嘿時核苦〈

Inosine) 及尿酸 (Uric acid) 等存在 , 次黃嘿時按苦量隨著肘藏期間之增加而減少 , 至於次實嘿

吟量則愈餾增加 , 而雖然為數極少 , 亦發現有一磷酸腺苦 (Adenylic acid) 存在。足見蝦油 , 包

括南極蝦油在脖藏中隨著脖藏自數增加
, 會生成各種不好的成倍使品質劣化。像馬祖蝦油 , 本所自製

南極蝦油之品質劣化不外乎屬於此種變化的範疇內。

摘 要

刺用南極蝦的強力蛋白質分解酵素活性
, 在南極海上 , 將剛觀獲的南極眼以及經冷凍脖藏的南極

蝦做為原料 , 加10-30% 的食鹽於常溫下試製南極蝦袖
, 並觀察試驗脖藏中的品質變化情形得到以下

之結果 :
1. 南極蝦於常溫下加 20-30% 食鹽酪潰後第 4 日起所分離甫極眼袖之 TN 與AN 含量之比為 100

: 30 , 已趨於穩定 , 以後殊少變化。
2. 加 15,20,25 及30% 等不同食鹽量製成的南極蝦油

, 收率最高者達77% (用鹽量15%) 隨著用鹽

量的減低而減少 , 最少者為68.1 克 ( 用鹽量305 巨〉。

3. 加30% 食鹽製成的南極蝦油 , 其比重 , VBN, TN, AN, 還光度 (330nm) 等均較用鹽量少者

低。
4. 南極服油製成後 , 經煮沸則還光率 ( 330nm) 減低 , 顏色暗化 , VBN 由 58.30mg% 增至

64.11mg% ﹒生、熟南極蝦油分別在低溫 (5 土 2.C) 及常溫 (30 土 4.C) 脖藏 104 天
, 結果 VBN

R 遠光率在低溫均幾無變化
, 胖嬴於常溫者VBN 略有增加

, 還光率都減低。
5. 由 VBN 生成量判斷生 , 熟南極蝦油添加藥劑j 保存 10 週之故龍 , 獲知加 0.25g/£ 對經萃甲酸丁醋



,
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'».3% 酒精等均無明顯敷果
, 加NaHSOa 反而促進 VBN 之生成

, 其在第 10 適時VBN 生成量為120.34

mg� 臣 , 高出各種生南極跟油 1 倍之多﹒
6. 南極蝦油的全氣和眩基態認含量略高於坊間所售一種馬祖蝦袖 , 並具較低的 pH 及 :VBN 值 , 實

際品許結果 , 亦得較高評價。
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