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Studies on Krill Juice and Heat Coagulated Protein

Tsong-Song CHEN and Moa-Song CHEN
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Krill juice were pressed by means of juice extractor in this experiment, an 在

it were used as the raw material for the production of ]

and seasoning soup. The results cae be summarized as follow:

The protein yield of krill juice were 65.2 克 -80.5 克 , when the pressing cond-

ition of screen distance for juice extractor in pressing of the thawed frozen

raw krill were adjusted between 5.14mm-3.13mm. It were mixed up with large

amount of exoskeleton of krill when the yield became larger, the proper yield

was shown at about 69.1% in this experiment.

The yields of heat coagulated protein and seasoning soup varies from screen

distance of juice extractor during the pressing of krill juice, it will be 68.0

%-69.2% for heat coagulate dprotein an 止 30.8%-32.0% for seasoning

if the yields were calculated by the protein of krill juice.

Chitin in seasoning soup were almost always constant between 0.06% to

克 , no matter the pressing condition for the produc

It's shown the screen distance around 4.63mm can avoid the vast mixing of
exoskeleton of 】crill during the pro due

soup,
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coagulatedprotei'n was 47.8%, when calculated by theance, the yield of heat

protein of raw krill

The viscera of kriU can not be

the juice extractor.

separated from krill juice by the extraction of5.
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心 , 由於其體型細小 , 成體之體長

僅有 5-6cm ' 其外表具有與蝦頭一樣的外殼
( 較柔軟 ) , 一般的加工利用頗為困難。而且由於體內

含有強力的蛋白分解酵素
(
的 , 漁獲後立即進行快速的自家消化作用 , 很快就使身體軟化 (3)

而流出大量

滴汁 (Weep) 。經故結後再行解潰 , 於解讓期間滴液 (Drip) 的流失更加嚴重 (4) ,
致有全身是殼之

感。此外黑變酵素 (Tyrosinase) 的作用
{
肘 , 對於南極蝦的商品價值影響更大。因此南極蝦以原來、

的形態供應國內市場之接受住並不高
, 實與這些性質有密切關係 @

因為蛋白分解酵索及黑變酵素大多

集中於肉騙
(6)
和外殼 , 故今後南極服立加工研究宜朝剝殼及蛋白質之利用著手。

本試驗係針對南極蝦蛋白之利用
, 使用旋轉式榨汁攤 , 把肉汁經講網孔 (0.5mm � ) 壓出 , 外

殼從種直口排出機外。壓出的南極跟液汁再行加熱使蛋白質凝固
, 經過濾後分離其揚液和接圍蛋白﹒

楊波可供調味用 , 而凝固蛋白可當做食品素材配合其他食品直接供做人類的蛋白旗。

緒

材料與方法

蝦 : 本所試驗船海功號於1978 年 1 月 2g 日在詣。 810,'E' 63
�30'S 所捕獲的 , 生鮮讀結脖極南
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藏之南極蝦。
榨汁機 : 日本精研會製 . 3P 220V . 3HP . PRT---:250 型﹒

發丁質定量法
(8) : 南極蝦樣品加 2 倍量的 8 %HCl 漫 1 小時後用蒸餾水充分洗掙 , 過過後加入 4 倍

量的 4 %NaOH 置海浴上濟跨加熱 1 小時 , 充分洗掙後 . tJKjeldal 法定量幾丁態

氣 , 再乘於 14.5g0 為幾T 質。
蛋白質分解酵素活性捌定法 : Casein-Folin 墨色法

(9)
。

蛋白質定量法 : tJKjeldal 法定量全氣和幾丁態錢 , 全氮減去幾丁態氣再乘於 6.25 即為蛋白質。

結果真討論

利用榨汁機 (Juice Extracter) 堅榨南極服肉汁時 , 南極蝦汁 (Krill Juice) 之製成率隨樟
汁撥通肉網 ( 濾孔0.5mmj) 與旋轉壓放開之距離不同而異 , 臣離減小時製成率增多 , 但是距離太

-'J 、時雖可大增其製成卒
, 而其外殼卸隨之大量混入肉汁中 , 影響食感頗鉅 .

本試驗所用之原料為生鮮讀結的南極蝦 ( 一 20 � C) .每次榨汁之凜結南極蝦塊約 5 公斤 , 裝
入盟膠袋中密封秤重後置 5:f:2

� C 冰箱中解讓 48 小時﹒榨汁時連解凜流出之滴液 (Drip) 一併倒入機
中旋轉壓榨 , 從穗網孔壓出之被汁稱為南極蝦汁 (Krill Juice) .從殘渣口排出之外殼及濾網內的
建留物合併混合稱為殘渣 (Residue) 。

試驗用南極蝦之一般底分如表 1. 所示。

Table 1. Chemical composition of raw krill

＼＼ Compositionl 也 01 也

"
I

＼ Ir ,- ___L- 臼 I ""n_L.�"'IMoisture�卜-- iCrude pr 叫 nl P叫 in I
制 I I... I 15Raw _�rill I J.<J'J'% I

串1 Raw krill: Catched at 160010'E,63 �

30'S Jan. 25, 1978. average body length=
3.8cm, average bodY weight=0.39g.

串 2 Crude protein=Total Nx6.25

*3 Protein= (Total N-Chitin N) x6.25
*4 Chitin=Chitin Nx 14.5
調整濾網與壓根問之夜距 (Screen distance %) 進行榨汁試驗。板距與南極蝦汁和殘渣蛋白

質製成率 (Protein yield) 的關係如圈 1. 所示 , 其南極蝦汁的製成率為 65.2 克 -80.5 克之間。並且
由於南極蝦殼中含有大量聽了質 (Chi tin) ﹒故以幾丁質之含量做為外殼含量的指標﹒板臣與幾丁質
含量的關係如閏 2. 所示。
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將南極蝦汁加熱使蛋白質提固 , 經過濾之蛋白糊即為本試驗之熱接自蛋白 (Rea t Coagulated

Protein)'
, 其濾被稱為調味液 (Seasoning Soup) ﹒試驗時取南極蝦汁 300g! 置 It 不錯鋼曉林

間
, 放入95

� C 的恆溫水槽中加熱 30 分鐘 , 經抽氣吸引過濾分離凝固蛋白和調味液。
南極蝦汁壓榨時之板距與凝固蛋白和調味蔽的蛋白質製成平關係如聞 3. 所示。從閩中顯示 , 不管

壓榨時板臣的大小如何
, 其蛋白質製成率大約都維持一定的 * 準 ' 並無顯著相關關係

, 凝固蛋白製成

率為68.0%-69.2 克之間 , 平均為 68.6 銘。若直接以生鮮冷讀南極蝦為原料來換算
, 則接固蛋白之製

成率為此 7克 (68,6 方 x65.2 克 ) -55.2 克 (68.6 方 x80.5%) ﹒此項結果比我國首次進行南寧蝦加
工試驗用油壓機壓取製造蛋白糊之製成率 27.5 克

{
助和俄國製造蛋白糊的製成獲37� 弦

(11)
以及改良法

42.2 克
(12) 均有顯著的優異教果。

接固蛋白係直接拱做人類蛋白頓的食料
, 若外殼大量混入 , 勢必影響食惑 , 故如何避免外殼大量

混入極為重要。榨汁時各種較距製得之南極蝦汁加熱過濾﹒其舊是國蛋白和調味液中幾丁質含量與較臣

的關係如圖4. 所示。
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從閏 4. 顯示 , 南極蝦汁加熱擬回過濾時 , 大部分外殼都費留在接回蛋白申。故無論南極蝦汁製造
時壓榨條件如何 , 調殊液中幾丁質含量大致保持一定 , 約在 0.06-0.08% 之間

, 與板距的大小無顯著
相關關係。而凝固蛋白中幾丁質含量卸與板距有密切關係 ' 當板距由 5.14mm 減少到 3.13mm 時

, 幾
丁質含量從 0.275 右增高到 0.60 克。當叡距調整到 3.72mm 時

, 接固蛋白中之聽丁質含量開始有大量增
加的傾向 , 經官能晶嗜即有外殼混入之感 , 故推翻榨汁時放區應大於此值。如板距調整為 4.63mm '
幾丁質含量經測定為 0.28% ' 並用官能被查感覺不出含有外殼。因此使用榨汁機壓榨南極蝦汁時

, 扳
距調整在 4.63mdl 左右較為妥當 , 此時南極瞋汁的蛋白質製成率為 69.1 克

, 接回蛋白的蛋白質製成率
為69.2 克 , 調味液的蛋白質製成率為30.8 方。若以原料南極蝦之蛋白質換算

, 則擬固蛋白之製成率為
47.8 河 , 調味波之製成率為 21.35 右。

由於內颺含有多量藻類
(13) ,

該海藻類具有特殊味道 , 為部分人士所厭惡。如果製造甫極蝦汁時 ,

能將內臨一併去除即可減除該海藻特殊味道 , 對於製晶的品質亦有改善教果。國內融中含有大量的蛋
白分解酵素帥 , 故翻定樣晶之蛋白分解酵素的活性 , 即可瞭解內蹟含量的多寡。壓榨南極蝦汁時調整
各種扳距的榨汁條件 , 製得之南極蝦汁和建渣的蛋白分解酵素活性如衰 2. 所示﹒
(Table) 2. Protease activities'" of Krill Juice and Residue separated by Juice Extru-

ctor from Antarcti'c Krill.
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unit [Pu) Cas. FRA / g Sample

一�-�-ÿ< -- Sample I
--.這＼＼ | Krill Juice @ Residue @ @ / @

(m.m)
5.14 18.6 11.5 1.62

4.63 19.9 10.2 1.95

3.72 21.8 8.4 2.60

3.13 22.0 8.0 2.75

串Protease activity: Casein-Folin method(9)

從表 2. 顯示 , 用榨汁擴軍榨南極頓汁 , 無法避免內藏混入。壓放與灑網闊的披臣愈小時 , 內臨混
入南極蝦汁的比例會增多。從每次湖定資料顯示 , 混入南極頓汁的內臟都比萬留在殘渣中多。因此若
以此南極蝦汁加熱過濾 ' 做為凝固蛋白之原料時

, 製得的產品必然多少含有內曠中之海藻特東味道 ,

凝固蛋白應加以沖洗或調味 , 以除去或中和該味道 , 這些步聽有待加強試驗證間。

摘
要

2.

利用榨汁機壓榨南極蝦汁 , 並以此甫極蝦汁為原料 , 加熱過濾以製造凝固蛋白和調味薇 , 獲得下
列五點結果 :
1. 用生鮮演結南極蝦為原料 , 調整壓榨傑件 , 南極蝦汁的製成率為 65.2%-80.5 克﹒製成率太高時
有外殼混入之感 , 其製成率在69.1% 左右較為妥當。

以南極蝦汁為原料 , 製造熱提固蛋白和調味液 , 其製成率隨南極眼汁壓榨條件不同而異﹒以南極蝦
汁所舍之蛋白質計算 , 熱凝固蛋白之製成率為 68.0%-39.23 右 , 調味液之製肢率為 3�.8%-32.0
% 。

無論南極蝦汁製造時壓榨蝶件如何 , 調珠液中麓丁質含量大致保持一定 , 約在 0;06%-0.08% 之
間 , 與板距的大小無顯著相關關係。
為避免外殼大量品入 , 以 4.63mm 左右之板距壓榨南極蝦汁製造熱凝固蛋白為宜﹒此時若以原料

南極蝦的蛋白質計算 , 熱接回蛋白的製成率為 47.8 方。此結果比油壓機壓榨法高很多。

用榨汁機壓榨南極蝦汁無法分離內聽。

4.

3.

5.
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