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摘 要

本研究以生鮮虱目魚為材料，三片切取其背脊肉之普通肉，以絞肉機絞細(4 mm 孔徑)後，與經焙炒、粉碎約 30 mesh 之小

麥粉以魚肉/麥粉比(w/w)1:1(A)、1:0.5(B)及 1:0.1(C)等三種比例混合，接種 0.2% 醬油麴菌 Aspergillus oryzae 之孢子，控制

35-40℃ RH 95% 的環境製麴 36 小時。所得麴在高鹽度(20%)溶液中進行下缸釀造 6 個月，經長時間受外生性細菌、魚體

本身及麴菌等所具酵素之作用，使魚肉蛋白質分解成胺基酸，再經調合而成類魚醬油製品。結果顯示○1：製麴後第 36 小

時 A 組、B 組及 C 組，蛋白?活性分別為 76.92、31.82、19.84 Unit；澱粉?為 79.89、65.50、18.99 Unit 為最高，所以以 36 

小時為出麴時間。為此時三組之揮發性鹽基態氮均呈偏高現象(> 50 mg/100 mL)；○2 6 個月熟成後，A 組之總氮分為 1.17

g/100 mL、胺基態氮量為 0.68 g/100 mL，均達 CNS 乙級醬油之標準(總氮 1.1 g/100 mL、胺基態氮 0.44 g/100 mL)；而 B 

組只達丙級品標準(總氮與胺基態氮為 0.98、0.44 g/100 mL)；○3發酵6 個月後，A 組、B 組、C 組成品之 pH 分別為 7.62

、8.21、8.29，此結果與高魚肉含量所產生的多量鹽基態氮有關。 為改善製麴過程中揮發性鹽基態氮含量偏高之缺失，採

用種麴與小麥粉預先混合進行第一階段製麴(提高酵素活性)後，再仿造 A 組添加等量之魚肉進行第二階段製麴(縮短魚肉在

製麴時暴露的時間)，觀察下缸熟成 3 個月期間所得類魚醬油成分之變化。結果顯示：○1麥粉製麴 12 小時(D組)與 24 小

時(E組)後添加魚肉進行第二階段製麴，24 小時出麴時，D 組與 E 組之 VBN 含量分別為 37.73、39.34 mg/100 mL；○2出

麴時蛋白?活性 E 組為 98.77 Unit，D 組為 87.43 Unit；澱粉?活性則依次為 123.17 與 114.76 Unit，兩酵素活性皆大於 A 組

；○3下缸初時，E 組總氮含量為 0.29 g/100 mL，高於 D 組 0.25 g/100 mL。E 組於 2.5 個月後總氮與胺基態氮含量分別為

0.88 與 0.53 g/100 mL，D 組在 3 個月後亦分別達 0.88 與 0.57 g/100 mL，兩者均高於 A 組同時間之產量，也達到 CNS 丙

級醬油之標準值；○4感官品質上無論風味與色澤均以 A 組接受度最佳 B、D、E 三組大致相等，C 組因魚肉比率，導致腥

味較重、顏色較淡，接受程度較低。 綜合結果可知虱目魚肉可取代黃豆作為蛋白質來源用於製麴以製得類魚醬油製品，唯

欲得良好製品，除需考量魚肉之用量與添加於製麴的時機外，熟成時間亦為重要因子。
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