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就魚肉臟油精製試驗
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kind of treatment.this

言

筆者等曾就做魚內臆之有放利用提出報告
(I), 此等控衛已轉移民間業者

, 開始實際生產 , 而重
點放在養蝦飼料原料上

, 即以自家消化分離的內臟池 , 因含有 C 20 : 5 W 3 ( E P A ) 之不飽和脂肪

'
‘國&..

目U

酸 , 對於養魚敏公認為最適的飼料用池 , 而魚滄螺經分析及實地試驗 , 含有促進草蝦攝食氯基酸 ,

可代醬缸魚銜
, 在養蝦飼料配製上 , 可減經成末 , 提高養殖欽益。

惟賦魚池因含有 10% 以上的 EPA .如經精製頗有可能成為成人病
( 倒如心腦病、高血壓、

腦 1ft: 管障揖〉預防的健康食品
(2) 一 (6)

.雖然在實驗室可以利用管往層折法來分離
,
并濃縮

EPA(7) 一

(8). {旦鎧於工作紋 � 及需要大量的溶劑j 頗不合經濟
, 因之 At>: 試按乃探討適合工業生產的精製方法

,

並已得到訊期的成果
, 茲將所得結果報告如后。

材料與方法

一τ材料 :

付就魚內臟油 : 屏東縣海峰漁牧場出品之養貓用漪
, 自由I 內臟消化液體過濾 , 超高速違心分離後

所抽取。

l 二j氫氧化鍋
, 括性白士 , 矽‘膠 , 正己院及各測定方法所使用之化學費品均係市飯特純級試樂

, 其

中矽路之拉皮需先調整民 60 mesh 後使用 o

二交方法 :
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H 測定 :

1. 酸債、棚債、迦氧化動價皆依常法測定。

2. 色度 : 利用東京電色公司所出品 TC-1500 MC 型色差計 C color and color difference

meter) 捌定。

3. 脂肪酸 : 原油經甲脂化後以氣相層析儀測定 ,
氣相層析管桂為 15%

, 以炎先 CFID) 檢棚
,
層析條件列即表 1 所示。

DEGS/chromosorb

Tabl e 1

表 l

C ∞ditions of gas

fa tty acid

脂肪酸分析之氣也層析條件

chromatography for the analysis

of ester

項 自 Item 數量/ 單位 Quant i ty / uni t

低氣流速 N2 gas flow 30 ml /min

氫氣疏遠 HI gas flow 30 ml /min

速
帶
度
﹒
痠

流
溢
:
祖

氣
h

章

Jd

空
炎
住

air gas flow 300 ml /min

Fm Temperature 240 � C

Injector Temperature 240 �C

管往初溫 Column initial temperature 50 �

C' 2 min

管柱升溫

管往終溫 Column final temperature

Column program speed 20 �C / min

190 �C. 80min

i二j試駿 ; 原油經由國 1 所示各步驟進行精製 , 各精製過程 ,
試驗設計如下 :

1. 脫酸 : 以不同潑皮之氫氧化鍋溶潑 , 分別滴入攪拌中的原油 , 并控制在一定的時間和攪拌速
度 , 然後比較中和油的收壘 , 氫氧化訥之舔加量 , 以理論值為標車。

2. 脫色 ; 做油脫色過本三丸會報告以括性自土傲脫色齊j ﹒可脫色至如一般魚池的程度 .
p
量經試

驗并不理想
, 因此參考衣卷、飯由、新聞諸氏之矽膠色層分析法 (9)

.加以改趣 , 另考察出一
新的方法

,
此法係以矽路 C 100 分 ) 加入括性自土 C 35.5 分 ) 混合後 , 再加入已脫酸的中

和池中 , 脫色劑舔加量的比倒 , 依次為 10 、 15 、 20 、鈞、 30% 。在室溫下攪拌 2 小時
,
然後以離心機 C 3000 rpm /20 分〉分離 , 所得脫色油以色差計 iJlU 定 , 以資比較。

3. 冬化 : 利用正巳院為溶劑 , 先將油治解後 , 移入一 10 �C 的凍結恤 ,
俟脂肪酸結晶析出後過

濾 ' 而後在滅壓狀態下做間溶劑
, 捌定脂肪酸組成 , 及觀察在冬季溫度 C 5 �

C 左右 ) 下之油

脂情形。

結果與討論

脫酸過程經使用 1 - 10 N 氫氧化鍋中和原油 , 經試顧不向濃度之氫氧化訥對中和後原油之收

率 , 結果如表 2 所示 , 原油酷價 31.12mg/f' 中和至酸價 0.21 mg/f 時
, 以 4N 中和者收率

之 67.38 %. 較其他各組為高。而中軍11 過程原油之收 � 隨濃度之升高而增大 , 及至 4N 後反曇誡少

之傾向
,
由是項試毆結果得知

,
為了要提高收油暈

,
各種油均有共特殊條件

(9)
.因就魚內臟油缺乏
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原 油 Raw oi I

氫氧化訥 NaOH

中
和

Neutral ization

2K 洗

L1\ no--eLarAUVdhH9..

nuTEESE-v

脫 色 Decolorization

化 Wintering

油製精 Ref ined oi I

Fig. 1

圖 1 說內臘、治精製流程
Flowsheet of refining of squid viscera oil

Tab I e 2

表 2 戲內攝池中和時
, 鹼波濃度對治﹒故率之影響

Effect of concentration of NaOH on the yield of squid oil-

during neutralization.

鹼波濃度
Concentration of NaOH

治 i仗率
Yield of oi I

izlAhE6789

43.56

52.97

65.53

67.38

66.56

64.77

62.26

52.88

40.0 。

﹒原油酸價為 31.12mg/g .經中和後酸價降低至 0.21 mg % 。

- The AV of raw oil 附 s 31.12 mg % . neut ral ized oi I was 0.21 mg/g .



1 油

是項資料﹒故脫酸看起來很簡單
, 但仍需從頭做起 , 以了解其最適條件。

蛻色過程使用中和池 , 脫色劑 � 加 10% 時 L 、 a
' b 分別為 70.0 '

9.3
'

87.5 ' 與 10 倍綺

釋原油之 70.3 ' 5.3 '
38.3 比較已有明顯之故鐘

, 唯脫色劑之添加鐘需 30% 左右
, 做內騙油之

色度才會達到市售之魚池健康食品四日製之ν -'j/V 川成美製之 Max EP A 成品。

脫色劑用量多少影響就內騙袖之色潭
, 不同用量對銳色澤之影響 , 列祖表 3 所示。就色差而言

, 如用撞 25 % t 20 % t 159 函 t 10% 分別具 309 屆比較 , 其數值分別為 0.1 ' 17.2 ' 25.2 t

47.0 0 10% 脫色致果向差 , 唯其濃度如連 25 % t 則脫色致果不再有顧著之差異 , 如 25 % 輿 30

% 色紋果相近 , 其間色蓋僅有 0.1 。經 30% 脫色劑脫色後之就內臟袖
, 在色相上與沙拉油近似 ,

a/b 值分別為 - 0.17 t 一 0.16 t 明度 L 值分別為 87.5 t 90.1 。若與原油 a / b
'

0.15
'

L

70.3 比較 , 則色相自暗缸而變為 ii 簣 , 此等測定結果到如表 4 。至於不同用置之脫色劑處避所得

內騙泊在色度 a 、 b 及明度 L 的變化 , 即姐圖 2 所示
, 10% 脫色油偏於紅色 , 隨濃度升高 ,

則色

調逐漸鰱為黃缸色
, 明度亦由路而變為明亮。

Table 3

脫色劑﹒使用量對說內騙油色度之影響

Effect of quanti ty of decolourizing reagent. used on the

color of squid viscera oil

表 3

量
增
叫

門
用
信
心

)

..,Mm

叫
‘

rt/2donaA

F',
軍

--re

F
的
i
ω
暐

(

自
且
也

ehura

色 度 色 色 相

Color Hue

L a b 6L 6a 6b 6E a/b ..; a 2+b2

30 86.3 -5.9 46.1 -0.13 46.48

25 83.5 -4.6 51.4 -2.8 1.3 5.3 6.1 -0.09 51.61

20 78.3 -1.4 60.6 -8.0 4.5 14.5 17.2 -0.02 60.62

15 76.9 o 68.7 -9.4 5.9 22.6 25.2 。 68.17

10 70.0 9.3 87.5 -16.3 15.2 41.4 47.0 0.11 87.99

﹒脫色劑 : 矽膠 : 括性自土 = 100 : 36

poqonunu--A一-yalcev咎,..phaleg覓
Mc--paetnρ

LWgaer-.時-IZVSOOF-vρLUD

經一 woe 冬化後
, 在冬季的溫度 5

�C 下 , 就內騙治即不會發生結晶之混濁現象 , 其脂肪酸之

組成 , 以氣也層析儀分析 , 結果如圓 3
'
若與原油 , 脫酸治或脫色油比較 , 即飽和脂肪酸在冬化後

,
有 tJJ1 顧之降低

, 而不飽和脂肪酸則有升高之趨勢 , 各脂肪酸之百分比含量則計算如表 5 。本法以

天然保健食品之加工為原則
, 故全部過程概以物理的方法為主 , 而一般食品廠的製亦無困難 o

顛倒以水產油脂為保健食品
, 如美製之 Max EPA '

50 粒膠丸 ,
每位 1000 mg t 價格的折台幣

4400 元 , 臼製朝日本水產 kk '
ν一γ Iv/";' 1油粒

,
每粒 300 mg

, 價格折台幣的 1∞0 元
,
足見

其經濟價值相當高。

又目前本省成人病患相當多
, 依統計民國 71 年

, 高血壓的罹患郁 , 18 歲以上的為 10 %' 為
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項 自

Item

水 H2O

沙拉油 Salad oi I

稀釋 10 倍原油
Di luted raw oi I

30% 脫色油
Decolorized oil

Y "s
+20

的 20

.5
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�A

-20
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B P

Fig. 2

脫色劑對就內騙油色震之影響

Effect of decolorizing reagent on the color of squid

國 2

viscera oil.

S : salad oil. 沙控油

used. 30 : 30 % .脫色劑用量

D 30-D 10: The decolor iz ir 蔥 reagent

原油RO : Raw oi I

脫色賦內臟油與祖原油
, 沙拉油及 2K 之顏色比較

Compadsion on the color of decolorized squid viscera oil with

raw oil, salad oil and water.

表 4

色 色 色度 差

Color Color-color difference Hue

L 6L 6a 6b a /b6Ea b

90.4 -0.2 ::'.3 -0.06

90.1 12.5 -1.8 9.2 9.4 -0.16-2.0 -0.3

70.3 -20.1 5.5 35.0 0.1540.75.3 38.3

87.5 -5.7 31.1 31.8 -0.17-5.9 34.3 -2.9

139

相

、/京字E γ

.
3.30

12.66

38.66

34.90
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Table 5

就魚精製過程脂肪酸之變化

Changes in fatty acid content of squid oi I during ref ining

表 5

脂肪酸種類 原 油 中 和 油 脫 色 油 冬 化 油

Kind of fatty Raw oi I neu t rali za ti on Deco I ouri za t i on Wintering

C 14: 0 4.66 2.50 3.46 3.66

C 15: 0 0.85 1.50 1.10 1.17

C 16: 0 20.31 18.0 15.26 15.95

C 16: 1 6.37 6.00 3.85 6.41

C 18: 0 4.12 5.51 4.93 5.02

C 18: 1 20.20 19.50 20.09 19.64

C 18: 3 5.46 6.00 8.35 10.10

c �{) 二 1 11.64 15.50 17.61 15.16

C :20: 5 10.58 13.00 14.63 14.11

C 22: 6 15.23 11.50 12.47 11.63

飽和脂肪酸

Saturated 27.84 27.78 24.62 25.08

學 婦 酸

Monoeno i c 35.54 41.41 41.33 40.07

多 婦 酸

POlyenoic 36.61 30.81 34.04 34.84

預防腦血管疾病
, 心騙病、高血壓 , 此種產品值得推廣 , 四此不僅對國民健康有所貢獻 , 而就魚加

工副產鈞的利用率及價值也將顧著的提高。

摘 要

本試驗係擇討就魚內騙治蜻製之最適儼件
, 種試驗結果 , 中和原油時以 4 N NaOH 溶液晶最佳

, 添加量較遑論值多 10% ' 其收率為 67% 。

經洗 t條脫水後之中和油 , 以矽膠和括性自土混合唱� C 1 : 0.36
) 為脫色劑 , 添加量達 109 后

,

即有教果﹒即以美、日貨晶為標準 , 則添加鐘以 30% 為宜。

脫色油以正己蜻滄解後
, 移入一 lOOC 冷凍櫃﹒俟結晶析出後過浦

, 再於滅 � 下驅除溶劑 , 胡

斯可降低飽和脂肪酸的含量
, 於冬天 C 5 �C) 不致呈現獨或析出結晶 , 此法不僅可大量處理 ,

因大

部份係物理的作用
, 可保持其天然狀態。
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