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海鰻廢棄物油脂之抽取及利

吳純銜

ofthe Oilsofand Extraction

Wastes from

UtiIizati 個E

Pink Eel Processing

Chwen - Herng Wu

Waste from pink eel processing was rich in protein and lipid. so it was necessary

to utilize the wastes. In this paper, the .sesonal change of conte"nt and approximate

composi tion of the wasts were investigated in it's great productive period. The lipid

of the wastes were isolated wi th solvent, enzymatic and cooking complex enzymatic

extract ion proces 揖S ﹒ Thin layer chromatogra 恤y. gas chromatography were used to

determine the lipid class, the composition of fatty acid of pink eel oi Is. And the
stability of these oils were also studied.
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梅體A{uraeneesox cinereus 俗稱虎鰻 ,
其產地分佈甚廣 , 中國東海至黃海一帶出產頗鹽 ,

台灣
省沿津各地周年均可捕聾 ,

台灣北部至台州列島間有直好的觀場 , 其主要聽期為 1 至 3 月間 , 以 2 月
間最盛 ,

北部之 200 、 210 及 219 觀區亦盛產 , 主要漁期為 5 至 6 月間
(1)
。為小型拖網報業之重要作

業對象 ,
尤其是以基陸為基地之拖網觀船為最多

(2)
。

梅鐘之肉味不及一般高級魚種 , 富暗刺尤以接近尾部特多 ,
除大型海鰻外較少作為鮮魚食用 , 且

在市場上價格不高 , 但由於產量鹽富 ( 本省近五年來盡量在 7 千至 1 萬參企噸 ) (3) ,
一般皆於基隆港

邊處理操肉作為魚丸﹒、魚醬之原料, 或於工廠去頭、去內臟以製造蟑海鰻罐頭之原料 ( 本省缸蟑鰻每

前
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年產量不干凹 ,000 箱
, 適合製罐者以 80 公分以下者為宜

(4)0)' 及少部分大型海鰻於冬季加工成風

鰻。

梅鰻加工廢棄物的總量的佔原料鰻魚之 35 -- 45 %之間 , 也就是每年產生之廢棄物在 2 千公噸以

土
, 且 90% 以上皆在基陸港邊附近處理場處理

, 故其歷棄物之收集尚稱容易 , 且產期集中 , 目前皆作

為家畜飼料之用
, 誠屬可惜 , 實有研究提高莫能作較高經濟價值利用之必要 , 則對於降低楓葉成本甚有助

益。

本研究首先分析哥華鰻各部分塵棄物所佔比率及其一般營養成分之季節性蟹化
, 以了解其廢棄物之

可能產量及其可行之利用方法
, 以確定該廢棄物之利用價值 , 第二步則蝶討自廢棄物體皮、鱷骨中提

取鰻油之方法 , 並以薄層層析法娃封其組成分及以氣液相層析法研究此等油脂之脂肪酸組成 , 以對定

其可否取代目前養魚所必績而自日本進口之飼料油 ? 最後再課討此等油脂脖存之安定性及添加 BRA

之故果 , 以確定由海鰻廢棄物抽取之油脂作為養魚飼料油之可行性。

材料與方法

-實驗材辛基

實驗用海鰻由基隆港邊處理場購得 , 並請女工將魚體各別處理後 , 再帶回實驗室測定 , 當天作
不完者則置一切。 C 之冷凍櫃中保存。海睡之區分以 0.6 公斤以下者為小躍 . 0.6 -- 1 公斤者為中

蟬 , 以上者為大睡。
之三一股成分分析

粗蛋白質以 Semimicro Kjedahl
(5)
法測定 ; 水分、粗脂肪、粗灰分則以 A.O:A.C

(6)
法測定

之。

其抽油試驗

←)有攝溶劑萃取法

l 樣品經真空凍結乾燥為對照組
, 而一般僅將原料細碎。

Z 溶劑之比率為氣功 : 甲醇 :]}((8:4:3) 及 ( 2 : 2 : 1.8 ) 。

a 抽油之步驟參照 Falch
(7)
法行之。

仁j酵素法
e 操用鳳梨酵素 ( Bromlain ) 水解法行之

(8)(9)
0 將原料外皮、中骨先行細碎 ..加入等暈水,

利用墟酸將其 pH 調至 4.5 .加入 0.15 � 名之 Bromelain ( E. Merc� ) .於 40 �-�-\Ù0� C 恆溫數

小時 , 急速加熱至拂騰 , 立即冷卸後過礦、離心 ( 5,000 rpm.' 15 min ) 。上層油收集於福色

摳 , 脖存於一 200 C 以下。

目蒸煮酵素分解法 i

將原科加 1 倍水
, 蒸煮至苦海騰 10 分鐘

, 冷卸至 350 C .再如同酵素法處理。

同脂質之組成分分析

利用簿層分析法ω行之。

其脂質之脂肪酸組成之分析

H 脂肪酸甲基醋化依法 A.O.A.C
(6)
之方法行之。

(二j脂肪酸氣一破相色層分析蝶件 : 如草蝦脂質之分析峰件ω。
'

t 三) 脂肪酸定性方法 : 利用各試料之間譜與脂肪酸甲基醋標準物質所得之 Retention time 對數值與

融數成直總之關係 ' 與 Hofts teff er 等ω文獻值比較求得各 peak 之 ECL 值。併用悶族體間Rt

之對數值與碳數成直線之關係ω來定性。

(四) 脂肪酸定量法 : 利用直動積分儀計算脂肪酸 GLC 國語各 peak 之前佔面積比
, 求出各脂肪酸組成
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Table 1

表 1 海髏廢棄物利用不岡萃取法之抽油率

The yield of oil extraction of pink eel waste with each methods

抽出 �
Extractive yie Id

梅鰻中骨

Bone of pink eel

海鰻外皮

Ski II of pink eel

E
� .3 � 屆 95.4 %

酵 素 啤 法
52.8 � 屆 72.0%

74.4 % 87.2 %

以原料經凍結乾燥後 , 利用 C : M (2 : 1 ) 20 vol 萃取為 1005 名

Table 2

自海鰻廢棄物萃取油之組成
Lipid composition of oi Is from pink eel waste

表 2

海鰻骨油

Bone of pi 臨的 1

梅鰻皮油
Skin of pink eel

三甘油脂

固醇類

游離脂肪酸

單、酸甘油脂 DG 、MG

極性脂質 PL

TG 自 .5 31.5

ST 12.3 11.7

FA 4.6 8.2

3.0 5.6

27.6 .43.0

Table 3

表 3 由海鰻廢棄物萃取油之脂肪酸組成
Fatty acid composition of oils from pink eel waste

14:0 16:0 16:1 18:0 18:1 1�:2 18:3 20"1 50:5 22:6

骨 油
3.57 20.592.19 21.65 17; 的 2.13 5.72 5.02 11.738.61

Bone

皮 油
2.60 15. 個 5.73 14.34 18.513.527.68 4.50 13.5010.52

Skin
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回梅鰻廢棄物油之時存安定性

自前述結果得知臨睡廢棄物抽出之油脂甚具利用價值 , 故對其脖存安定性有必要加以 7 解 , 國
10 為海鰻中骨油脖存於 60 � C 值溫時 , 其酸價、過氧化物價之增加情形。虛融部分為添加 0.1 %
BlIA 存在下 , 鰻骨油的過氧化物價值約為對照粗的 40 60 %之間 , 酸價值約為對照組的 50......

70% 之間。圖 11 為海鰻皮油前存於 60
� C 值溫時 , 其酸價、過氧化物質之聲化情形。如圍 10 顯著

在 0.1% BHA 存在下 , 鰻皮油較為種定 ,
其脖存過程中過氧化物價值遠較對照組為低 , 相同的酸價

值的為對照組的 40 -- 70 %之間。

比照圍 10 、 11 顯示若不漲加 BHA 等抗氧化劑時 ,
海鰻皮油較鰻骨油之氧化速度為快 , 此可

由其盒較 � 量的高度不飽和酸來加以說明 , 又海鰻皮油較海鰻骨油含較多量的游離脂肪酸也可說明
其酸價較高之現象。
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Fig. 10

添加 BlIA 對鰻骨抽安定性之影響

The effect of BlIA on the stability of oil f-rom waste

圖 10
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添加 BlIA 對鰻皮油安定性之影響

The effect of BHA on the stabili ty of oi 1. from waste

圖 11
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搞 要

-在盛產期 11 月 --2 月 , 海體之廢棄率 36 -- 43 % ' 體型愈小其廢棄率愈高
, 又以外皮所佔比率最高

, 其次為頭部、內臟、中骨。
三乏自海鰻油之脂肪酸組成, 顯示其可作為直質之養魚飼料油。
三毛利用C : M : W. ( 2 :. 2 : 1.8 ) 之比率抽出油質品質最佳 , 但經高溫加熟 , 再利用酵素分解法較
為經濟。

同海鰻油如一般水產油脂很容易氧化 , 添加 0.1 %BHA 有顯著的抗氧妓果。
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