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魚醬油遠釀法試驗 -III

利用鯨魚肉朧試製魚醬油之可行性

陳淑珍﹒賴永順

Rapid Fermentation and Sto rage of Fish Sauce - JI[

Study on the processing feasibility of fish sauc,e from viscera

of Omm αBtrephes bartrami ( LESUEUR

Shuw-Jen Chen and Yung-Shun La}

Fresh viscera of the sagittated calamary were used for fish sauce fermentation.

The sauce in which three kinds of 5 % Koji. 0.5% Protease and 12. 20 % salt added

that carried out at 45::!:2
�

C. pH 4.5-4.85 fo_r one week or 16 days. After filtra-

were ranged from 24.32 (I-A group) to 40.30 %(tion. the yield of sauce products

3 group ).
It was found that viscera was autolyzed completely for 1 hr. shows that viscera

contained vigorous proteolytic enzymes activity.

sauce are ranged from 2.65 ( 1- A group) to

The amount of total - N

3.07 g /lOOml (2 group). The amount

in fish

of amino - N are ranged from 300.15 (I-A group) to 703.50mg/l00ml (3 group

LUse are

ue

the condi tion

The re suI ts show tliat the

前 實

自民國 62 年我國遠洋就齣輸船開拓紐西蘭海域之紐西蘭就
(1) ( Nototo 也 rus !;loani sloani

(GRAY)) (漁期為 12 月 --4 月 ) 及西北太平洋海域之赤就 (Ommastrephes bartrami (LESUEUR))

〈瘋期為 7--11 月〉漁場以來 , 就魚榮發展迅速 , 總漁獲量
(2)
民國 66 年為 800 多廟

, 6 9 年達 12.000
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多噸 ,
70 年劇增 ,

高達 31,900 多噸 ,
在整個漁業不景氣中堪稱一校獨秀 , 此等捕獲物除部份供鮮

食外
,
大部份用於加工製成就魚乾及調味就魚絲 , 於加工時所產生廢棄物 ( 斷裂肢胸及內臟、皮等〉

比例高達約 20%' 未有敷利用 , 為謀求提高其利用價值 ,
藉以彌補就魚加工業者因就魚價格高昂所造

成之虧損 , 且兼具改善工場環境河染問題 ,
是以進行本項試驗。

本試驗原料係採自新和輿海洋企業有限公司 ( 至今至今就魚絲 J 處理就魚原料時所產生之廢棄料為主
, 其中內臟佔大部分 ,

利用內鵬所含甚強之酵素活性 , 藉以製成就魚醬油。

材料與方法

-試驗材料

0) 主原料來源及處理

本試驗原料係由加工廠直接採集之清就 ( Ommastre ρhes bartrami (LESUEUR) ) ( 亦稱紫

就 ) 躍料 , 帶間分所後 gp 行沖洗 , 去餘皮部、肢帥 , 所得內融部分滴乾後 ,
分為@除墨黨之內臟@含

墨囊之內騙 ,
作為供試料 , 隨即若手進行試驗。

但) 副原料

@精製墟 ( 間ad, �99.5 %以上 ) @BHA (Butyl hydroxy anisol, Cll H1O0, ) @己二偏餌 (

Sorba 妞 , C.H,O,K ) 0 大豆越 ( Soy Koji , 市服品 HID 蛋自分簡酵素 (Protease)Potassium

@釀酵桶。

二三就魚醬油速釀法

第 1 組 : 赤就內騙 ( 除墨囊 ) 調整 pH 4.75 後置於 50 "C 恆溫中
,
自家消化 1 小時後 ,

使用紗布粗

疇 , 粗濾液用遠心分離機 3,000 r .p.m '20 分鐘離心
, 離心後分為四層 , 最上層油及

底層沈激之不消 {!1 吻除去之 ,
取第二層上訝:物及第三層分解被混合之 , 即所謂自繡化分

解, 液 , 以此被做為供試料 , 再將 l比供試科分為 A 、 B 兩組進行試驗 , 並說IJ! 比供試液之一般

成分。

A 組 : 自家消化分解液 , 加壇量 20 % '
BHA 0.2 %

' 己三均居針。 .1 %
(3),
於 80 "C * 浴中加熱 5

分鐘殺害後 , 放泠至室溫 ( 25:t4
�c ) , 調整 pH 為 4.85 ' 然後加入 5% 粉碎大豆妞 , 混

合均勻裝入醋酵桶內 , 世於 45:t2 "C 恆溫中
, 酪酵 7 日 o

B 組 : 自家消化薇 , 加月1 壯 20 % ' BHA 0.2 %
' 己三煽帥 0.1 % ' 調整 pH 為 4.5 ' 再加入粉碎

大豆盤 5%' 混合均勻裝入酪酵桶 , 置於 45 土 2"C 恆溫中
,
臨酵 7 日。

第 2 組 : 鼠就內騙 ( 含 Ii 主義i) , 力 n 入 BHAO.2 % ( 依原料中所含脂肪量添加 ) , 調整 pH 為 4.8 ,
再加入大豆蘊 5%' 混合均勻後 , i?;t 於 45 :t 2 "C 喧溫中

, 酪酵 14 小時後 , 再加入 12%

墟
,
混合之 , 仍骰於 45 士 2"C 恆

;/1<1 中 ,
繼續臨酵 16 日。

第 3 組 : 赤就內臟 ( 含 I't" 袋 ) , 加入 BHAO.2% ( 依原料中所合脂肪量計算添加之 ) 調整 pI 瑪 4.8
, 再加入 5% 大豆趣及 0.5 % Protease' 混合均勻後 , 置於“ :t2"C 恆溫中酪酵 14 小

時後 , 再加入 12 %墟混合之 ,
仍置於 45 土 2

�c 恆溫中 ,
繼續臨酵 16 日。

第 4 組 : 施行此組 ,
主要為與前述三組對照比較之用 , 並施行鮮度保持試驗。

活體小型吳郭魚 , 急殺後紋碎 , 加入 12 % 墟 , BHAO.2 % ' 己二懦餌 0.1 % ' 調整 pH 為

5 ' 再添加粉碎大豆蘊 5%' 混合均勻裝入酪酵桶 , 世於 45 士 2
�

C 恆溫中 , 臨酵 14 日。

魚醬油釀造期崗 , 每日上、下午各混合攪拌一次 , 務使作用均勻 , 並維持恆溫 ( 45 :t 2
�c ) 中

, 每隔一定時日採繞在!IJ 定各種成分與項目 , 臨酵完成後 , 先使用紗布粗蝠 , 未消化物 ( 殘渣 ) 再加以

壓榨過穗 ,
葫使液體部分完全分離 ,

濾被再用遠心分離機分離 , 將上層魚油除去 , 所得之澄清濾液 ,
裝配泠凝裝置 , 在 90 土 2"C 水浴中加熱 10 分鐘

,
藉以敏撞酵素悟性 , 兼具殺菌作用 , 然後急種冷去H
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至室溫 , 再裝入分散漏斗中靜置 , 分離未除盡之魚油 , 所得已除油之游體再以草草紙 ( T oyo No.1)

過讀之 , gO 得魚醬油成品 , 取樣測定各項成分。
4頁鮮度保持試驗

取上述第 4 組釀造法所製成之吳郭魚醬油成晶
, 經放置泳箱 ( 10 士 2"C) 脖藏 12 週期滿後 , 分三

組進行試驗。

I 組 : 將魚醬油仍放泳箱中肘藏 , 每日採樣後 ,
再放悶泳箱中 , 為期一星期。

E 組 : 將此魚醬油改置於室溫中 ,
每日取樣測定

, 為時一星期。
E 組 : 將此魚醬油接種一白金耳紅色之海洋嫌氣佐光合成菌一一色硫菌屬 (

,
放置室溫

, 每日採樣測定 , 為時一星期。

(4) 叮
Chromatium )"� 妥

於第 E 組中所添加之紅色海洋嫌氣性光合成商一一色硫菌屬 � CII 月matium

鎮漁港內 , 海底上層泥土 , 經分離、斜面培養而得。
每日從此 I 、 E 、 E 組魚醬油中採樣 , 分別扭,IJ 定 VBN 及 histamine' 以觀察鮮度變化情形 , 一

星期後取第 E 組加熱殺菌。

用分析方法

本試驗之分析 , 依下列方法實施 :

0) 水分、全氮、粗脂肪、粗灰分 : 依常能測定。
(到按基態氯 (NH.-N): 採用 Formol titration method 。

(3) 彈發性墟基態氮 ( VBN) : 採用微量擴散法 ( Conway 民法 ) 。

(4) 組織胺 ( histamine) : 探用離子交換樹脂法
(5) 。郎。Am ber lite CG 50 ":2.簡易 Histamine

定量法。使用 BE α(MAN, MODEL 24 spectrophotome ter 測定。
(日墟分 : 採用硝酸銀滴定法。

(6) pH : 使用 JENCO, DIGITAL pH METER 607 mlJ 定。

(7) 純固形物 : 依照中國國家標單 CNS 955 醬油檢驗法ω 013DI00 毫升醬油中之全圓形物量瀰去食壇

量而得之。

) , 係取自高雄市前

(8) 收率 ( 製成率 )%= hunu--A�

、
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(9) 消化率 (%) =

帥殘渣量 (%)=

結果與討論

使用直接由加工廠取問之廢料 ,
酷去混雜之就魚皮及肉屑 ,

各取 1500 g 內臟 ,
照前述方法進行試

驗 o� 試驗赤就內臟包括食道、胃、腸之消化器官 ,
肝臟、﹒腎臟、生殖線及其他內臟器官 ,

約佔體重
,

則 13"""20� 名。請參照內臟器官圖
(6)

( 圖 1 ) 。

-τ試驗結果 :

本試驗原料之一般化學組成如表 1

L 依上述第 1 、 2 、 3 、 4 組中所述之各種不同醋造法 , 於熟成期間成分變化情形 , 列於衰 2 及闡



224

2 、 3 、 4 中。分解釀造期間 , 魚醬油體中 pH 之變化情形如表 3 所示。

Z 依上述鮮度保持試驗分 I 、 E 、 E 組進行 , 各組中 VBN 及 h.j stamine 變化情形 ,
可自表 4 中得

知。

τ'able 1

表 l 原料之化學組成分

Chemical compoSiition& of various raw materials

原 料 種 類 水

Moisture

分 自

Crude Protein

粗 蛋 粗脂 肪 揮發性
粗灰分胺基態氮墟基氮

C rude Ash YEN Ami no NCrude Fat

Raw material % % % % mg% mg%

赤

V iscera of

sagittated calamary

赤就內臟自家消化液

Autolyzed -I iquid of

就 內 臟

59.92 16.81 19.52 3.45 22.53

77.26 13.60 7.63 1.12 30.12 172.40

VIscera

吳 郭 魚

71.00 16.46 8.45 4.02 6.24

T i lapia

外套軟骨
Mantle cartilage

大靜脈
Cardinal vein

組
Branchia

膜臟 f

pancreas

靜脈小囊
Vein saccule

卵囊醜
。OCYst gland

外套動脈
Mantle artery

外套隔膜
Mantle

卵簾
。 vary

漏斗軟骨器
Organ of infllndibular cartilage

直腸
Rectum

漏斗下舖筋
InfundibuJar undertendon
墨汁囊

Ink 戶 bag

中腸腺 ( 肝臟 J
Midgut. gland (liver)

鱷心腸
Br 司 nchial heart

輸卵管
。 viduct

盲腸
Caecum

圖 1 就魚內騙器官 ( 原闡瀨 )II)

Fig. 11 Thej.planchni'c organs of: sagittated calamary.
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殼菁過自家消化液 , 20 % 墟 , 5% 大豆姐。
blanched autolyzed liQuid,20%NaCI,5% 陶'ii.

自家消化薇 '20% 墟 , 5% 大豆趣。
autolyzed IiQu 凶 ,20'/,Nacl,5%KOJI.

赤就內臟 , 12% 墟 , 5% 大豆姐。
叭 sce 悶 ,12%NaCI,5%Koji.

赤就內臟 , 12% 墟 , 5% 大豆妞 , 0.5% 蛋白酪
viscera ,12%Nacl,5 其 Koj i ,0.5% protease.

活殺小型吳郭魚 '12% 墟 , 5% 大豆趣。
Tilapia,12%NaCI,5%Koji.

可 -A

可 -8
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34
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可自

可S可S可4句212

釀造時間 ( 日 )

Incubation time ( day)

唔唔1 。g自7e5432

依不同釀造法所釀之魚醬油收率變化情形。 -
Changes or yield Qf fish sauce wi thin fermentation
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表 3 各種魚醬油在釀造期間 pH 值變化情形

Table 3. Changes of pH values of fish -sauce during the fermentation period.

4 、32
1group別組

一
數

BAday日

5.004.704.704.704.751

5.054.604.604.404.452

5.104.454.404.504 一 453

5.204.354.254.754.754
、

5.154.354.3 υ4.454.505

5.254.354.254.604.556

5.304.254.204.554.507

5.204.404.408

5.204.504.509

5.304.454.3010

5.204.354.4011

5.2�4.304.4012

5.204.454.4013

5.254.554.5014

4.454.5515
一4.504.55.16

魚醬油於不同脖藏環坦言中 , 揮發性墟基氮及組織胺變化情形。
and histamine content in fish

表4

Table 4. The changer of VBN
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二三討論

l 依上述第 1 、 2 、 3 、 4 紹中所述之各種不同釀造告 , 於熟成期間 , 各魚髒油成分變化之研討。
於第 1 組中 , 就魚兵臨於 45 士 2

�C 恆溫中 , 自家消化 1 小時 , 即大部分散化 , pH 值由 4.75 降

至 4.5 ' 表面張力
( 粘度 ) 甚大

, 此可顯示就魚內騙含有甚強的蛋白分解酵素。接奈良
(6)
民研究調查

, 就魚肝融中含有聾富的組織蛋自臨系 (. cathepsin) 的酵素群及玻璃酸酵素 ( hyaluronidase) ,

F 一葡萄醒酸內酪酪 (
β - glucuronidase) 等之粘多醋分解酵素

, 此類分解酵素的最適 pH 為 4.5

'"

5.0 , 與本試驗中 , 各組研調整之 pH 範團相同 ,
此外

,
除肝臟具有之分解酵素外 , 胃、腸 ( 包括

盲黨 ) 及膜臟向具有酷類分解活性之酵素 , 肝臟及膜臟分解的最適溫度在 40
'"

45 "C
, 胃及腸則在

45
'"

50 "C
, 此為本試驗選擇於 45 士 2"C 中醋酵釀造之主要理由。第 1 組中將說魚內臟除去壘囊

,
添加己二備評做為肪腐劑 , 是為避免墨囊加入 , 使魚醬油過滴困難及色澤加課之虞 ; 因第 1姐釀造時
日太起 ( 7 夫 ) , 就內臟無法克分分解成游離的按基酸 ,

胺基蔥氮含量第 I-A 組僅為 300.15mg /
100 m I , 第 1-B 組為 330.69 mg / 100m I , 推測可能以Peptide ( 陸做 J 狀態存在 , 致使分離過
滴困難 , 尤以致著過之第 I-A 組為甚 , 且第 1 組中均使用 20% 壇量 , 釀文獻

(7)

所述 , 用墟暈過多
, 抑制魚體自家消化及蛋白質變性度較高 , 溶解度誠低。第 2 組及第 3 組中 , 以就魚內臟整體為原料
( 含壘囊 ) , 由文獻 (6)

及賴、王報告中得知
(8) ,
就魚蠱囊中含有權菌臨 , 為良好之天然肪腐劑 , 可肪

止釀造期間菌類繁殖 , 使用上較一般化學肪腐劑安封生高 , 因此免隊添加己二婦鐸 ; 在第 1 組中 , 顧
慮蠱囊的加入可能使離心、過滴困難、魚醬油色澤加諜 , 但於第 2 、 3 組試驗中顯示 , 此種顧慮純屬
多餘

, 壘汁於雄心、過濾時幾乎完全除去 , 魚醬油色澤也並未見加課。鑑於第 1 組中使用墟量太高 (

20%)' 抑制酵素對蛋白質分解放刀 , 因此在第 2 、第 3 組及第 4 組中均添加 12% 墟量。第 2 、 3

兩組以過囑情形相較 , 多添加 protease 之第 3 誼 , 分解被較輯用 , 過濾不易 , 以第 2 組較第 3 組易過

禮。參照「魚醬油速釀法 ( ]I ) (9)
J 中所得經驗 , 為顧及敷率及晶質 , 每組均舔加 5% 大豆趣 , 可使

魚醬油保有一般草釀醬油之芳香 ; 第 2 、 3 組中分別加入 5% 大豆麵及 5% 大豆趣與 0.5 % protease

混合使用 , 於 45 土 2
�c 恆溫中使其內融中之酵素及所添加之翹菌酵索和 protease 充分作用 , 以利內

臟之分解 , 至 14 小時後再加入 12% 墟 ; 避免用墟過早 , 阻跟其分解能力及速度。
由表 2 可知 , 第.1 、 2 、 3 組相較 , 就魚醬油收率以使用墟量 12% 及添加 5 % koji 和 0.5 %

protease 的第 3 組為最高 , 再由圖二觀之 , 各組收率均有土升之趨勢 , 若再延長釀造時日 ,可望收率
更高。某胺基態氮 (AN) 含量仍以第 3 組為最高 , 由第 3 日 448.56 達第 16 日為 703.50 mg /1 ∞

ml , 充分顯示此組具較強之蛋白分解能力 , 且就魚醬油成品中以此第 3 組香氣最濃 , 但全氮含量到
第 9 日則幾達平衡 , 其中以第 2 組為最高 3.07 g / 100 m I ' 成品神嘗結果

, 以第 2 組甘味成分最強

。由此可推測 , 祇添加 5% 大宣趨之第 2 組 ,
其大豆翹菌酵素與內臟中組織蛋白分解酵素相互作用結

果 , 產生多鍵的 peptide 狀態存在 ,
而以游離胺基酸狀態存在看較第 3 組略少。此 4 組中 , 消化率以

第 I-A 組為最缸 14.64 %
' 第 4 組以小型活殺吳郭魚為原科者 , 期革酵 14 日之成晶 , 消化率最高

, 達 36.92 % , 第 2 及第 3 組均酪酵 16 日才完成之成品 , 消化率僅為 22.62 % ( 第 2 組 J 及 24 �01%
( 第 3 組 ) 。由圖二、三、四中之第 2 、 3 兩組全氮、胺基態冕及收率之含量來君 , 雖然分解作用已
趨輝慢 , 但如繼續延長酪酵時日 , 仍可能提高其消化率。

各組魚醬油成品 , pHi 直在 4.5'" 5.25 範圍內 ,
均符合一般醬油規定的許可範圈。

0) ( 中國國家標

準 CNS 423 )
"
其成品 VBN 含量 ,

以用墟量高及原料新鮮者較低 , 第 I-A 組為 49.92 ' 第 1-B

組為 53.24 ' 第 2 組為 55.46 ' 第 3 組為 57. 訝 , 第 4 組為 46.76mg / 100ml 。再由表二觀之 , 各
組合油量比例隨酪酵日數增加而有些微誠少之趨勢 ,

依攘文獻
(6)
所述割斷之

, 可能部分脂肪為內臟中
之胃、腸 ( 包括盲黨 ) 及臨臟中所具有之酪類分解活性酵素所分解。

分解峰造期間 ,
魚醬油膠中 pH 的變動情形如表三 , 其 pH 值變化不大 ,

成品 VBN 含量祖輩酵食
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品中亦屬正常
, 酪酵第八日時 , 2 、 3 兩組均具有芳香氣味 , 這些均足以說明醋酵過程中並無變敗情

形發生。

Z 添加 3% 量酒精 ( ethyl alcohol) 對魚醬油之肪徽 , 肪腐效果。
本試驗魚醬油均添加 3% 之酒精

, 其防椒、防腐效果良好 , 與「魚醬油速蟬法 (][)J.,(9) 中所述相

符 , 於此不再重述。
1 接種紅色之海洋嫌氣性光合成菌一一色硫菌屬

(�)
. (Chromatiilm) , 對魚醬油鮮度之影響。

水產釀酵食晶中 . VBN 及 histamine 含量與一般水產類製品相較 , 有偏高之現象 , 其鮮度保持

亦較困難 , 此為多數學者欲克服之難題。尤其魚醬油成分中含有多量由蛋白質分解而來的氧基酸一一
組氧酸 ( histidine) , 在特聽情況下 , 如具組氧酸脫炭酸酵素活性的細菌ρ roteus morganii 異常

增殖 , 往往會使成品中組織胺含量蓄積 , 而引起攝食者發生過敏性食中毒 , 撮墨克藥典的資料 , 其毒
性試驗 , 對自鼠為 LDSOi.P.13.0 g / 旬 , 對猴子為 LD .i.v. 50 mg / 跑。

本試驗之目的 , 在於初步探討及解決魚醬油鮮度保持之問題。
於討〈箱中JtT 藏 12 遇之魚醬油

, 其 VBN 含量為 57.26 mg /100 m I
, histamine 含量為

mg/ 100 ml 。

表 4 中觀之 , 接種海洋嫌氣性細菌一色硫菌屬 ( Chromatium ) 之 E 組 , VBN 含量較同室溫帶

藏之 E 組為低 , 而與低溫暗藏之 I 組相近 , 其 histamine 含量較 I 及 E 組為低。由此初步劍斷
, 此

紅色之海洋嫌氣性細菌確實具延輝 VBN 及 histamine 生成之敷力
, 且接種後魚醬油色澤由肉眼觀之

, 第 3 S 以後 , 色澤有些徵變故現象 , 推測知此種細菌除可延鱷鮮度變敗外 , 向具有延輝Mai llard

反應進行 , 肪止魚醬油顏色暗化之殼。

5047

摘 要

就魚加工時所產生廢棄物比例高達約 20% 未有教利用
, 為謀求提高其利用價值 , 兼具改薯工場環

境河染問題
, 嚐試以此廢料中主要之內臟為原料 , 分三組方法試瞋就魚醬油。第 I-A 組以赤就內臟

自家消化 1 小時後之自家消化液為原料
, 添加 20 % 壇、 0.2 % BRA 、 0.1 % 己二蟬餌 , 在 80 "C 水

浴及泠凝裝置下加熱 5 分鐘殺著後
, 再加入 5% 大荳麵釀造之。第 I-B 組隊未經殺著外

, 原料及舔
加物與第 I-A 組悶。第 2 組以赤就內臟添加 0.2 % BHA 及 5% 大豆姐

, 恆溫中 ( 45:t 2 "C
) 酪酵

14 小時後再加入 12 %: 墟繼讀醋酵醋造之。第 3 組以赤就向臟添坦 0.2 %BHA
、 5% 大豆麵及 0.5 %

蛋白分解酵素 ( prot 且 se ) , 恆溫釀酵 14 小時後再加入 12 % 壇繼續釀造。上述各組均調整 pH4.5

- 4.85
, 於 45 :t 2 "C 恆溫中醋酵

, 第 1 組為時 7 日
, 第 2 、 3 兩組為時 16 日釀造終止。輩將體單

期間成分晶質變化情形及結果摘要如下 :

l 就魚內臟自家消化i 小時後 �p 充分分解液化 , 可知其內臟中具甚強之組織蛋白酵素。
Z 釀造期間 pH 值變化不大 , 製成之理醬油均屬微酸性。
1 第 1 組贖造之魚醬油、受用壇量多 (20%) 、釀酵期問題暫 ( 7 天 ) 及經過殺害 ( 第 I-A 組

〕後醋造之故
, 成晶晶質較第 2 、 3 組差。

4. 就魚醬油收率以第 3 組最高 ( 40. 羽 %) , 第 I-A 組最低 ( 24.32 % ) 。

a 此三組鯨魚醬油成晶中 , 含氮量以第 2 組最高 ( 3.07 ) 、第 3 組次之 ( 2.93 ) 、第 1 組最低

( 第 I-A 組 2.65 ' 第 I-B 組 2.73g/100ml)' 胺基態氮含量則以第 3 組最高
( 703.

50 ) , 第 2 組次之 ( 694.30 ) , 第 1 組最少 ( 第 I-A 組 300.15 ' 第 I-B 組 330.69.mg

/100 m I ) 0

a 此三組就魚醬油 , 以第 2 組甘味最佳 , 第 3 組香氣最禮。

1 將魚醬油分別脖撒在低溫 ( 10 士 2
� C) 、室溫 ( 25:t 4 "C

) 及魚醬油接種菌 ( 海洋嫌氣性光合
"..



成菌一色硫菌屬 ( chromntium) j 一

在低溫中變化甚微 , 置于藏於常溫者略有增加 , 接種菌置室溫者 , 前 3 臼 VBN 及 histamine 含

量均較前兩組低 , 4-7 日則與低溫組相近或略少 ,
可知 l比色硫菌屬具延餒魚醬油費敗之能力

ntium

232

a 接種色硫菌屬 ( chromatium ) 之魚醬油 , 三日後由肉眼觀之 , 發現魚醬油色澤較未接種商者
為跤 ,

推翻知色硫菌屬具越嚴 Maillard 反應進行 , 肪止魚醬油色澤暗化之殼。

l 童邊修 ( 1975). 就魚與其責頓開發。最復會特舟 , 新缸 , 23 -26.

Z 童逸修 ( 1981). 西北太平洋赤就報業調查研究。經濟龍一、國立台灣大學合辦激業生物試驗所研究報

告 , 3 ( 4 ) 17.
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