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多菌种酿造 鱼保健酱油的理化指标及氨基酸组成分析 m
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海洋中的鱼 !贝 !虾类等所含蛋白质 !微量元素及

维生素 o是陆地动植物所不能比拟的 ≈t ∀然而由于加

工和保鲜技术跟不上 o导致大量水产品腐败变质 o造

成资源极大的浪费 ∀世界渔业协会有关统计资料分析

表明 o近年来尽管全世界的水产品总产量已起过 ts
{

·o但每年因变质而被丢弃的水产品至少占 tuh以上 o

另有 vyh的低值鱼被用作动物饲料 o真正供给人类

食用的仅为总产量的一半 ∀作为水产品产量连续 {年

居世界第一的我国 o据报道水产品加工仅占水产总量

的 vsqzh
≈u ov 

o真正用于食用的水产品尚不足一半 ∀为

了让海洋资源更大效益地发挥作用 o增加其附加值 o

作者以 鱼为主要原料 o研究采用多种食用微生物协

同酿造发酵法 o制取具有传统酱油色 !香 !味的新型高

档海鲜营养酱油 ∀现将有关理化指标及氨基酸组成分

析作一报道 ∀

t 材料与方法

tqt 仪器

高压灭菌锅 !无菌操作室 !显微镜 !酸度计 !凯氏

定氮仪 !氨基酸自动分析仪 !小型发酵罐 !恒温水浴

锅 !生化培养箱等 ∀

tqu 试验材料

鱼鱼粉 }新鲜 鱼蒸煮 !压榨 o去掉大部分水

分及油脂 o烘干备用 ∀

m 浙江省科技兴海重点资助项目 ssttsvuwy号 ∀

收稿日期 }usss2s{2u{~修回日期 }usst2sv2sx

常比远海的浓度高几倍 o所以中国对虾对稀土元素的

敏感性高于卤虫 ∀或者它们存在种类之间的差异也未

可知 o需要进一步的研究探讨 ∀

vqu 稀土元素对卤虫的变态及孵化率的促进

作用 o可能主要是由于 }ktl 促进了卤虫卵的细胞分

裂 }�∏¦¦¬ªµ²¶¶发现镧系元素在适宜的浓度下可提高

钙调蛋白的生物活性 ∀钙调蛋白能影响环核苷酸磷酸

二酯酶和腺苷环化酶 o以及膜结合的 ≤¤
u n2�×°酶 o磷

酸化酶激酶和肌球蛋白轻链激酶的活性 ∀kul提高了

卤虫的蜕皮素水平 }稀土离子在浓度很小时能够激

活脊椎动物生长激素系统 ∀在本实验所用的铈元素浓

度下 o使卤虫蜕皮速度提高 o可能与提高卤虫的蜕皮

素水平有关 o这需要进一步研究 ∀kvl提高了卤虫的摄

食强度 } ⁄¤√¬§发现镧系元素能够激活动物的胰蛋白

酶系统 o产生 t sss ⁄或更小的 Α链片断 ∀从本次实验

中可以看到 sqyotquotq{和 uqt °ªr�的实验组卤虫

对盐藻的摄食特别活跃 o说明其消化酶分泌旺盛 o食

欲提高 o加快了卤虫的生长发育 ∀在鱼类养殖上曾观察

到加入稀土后 o日本鳗鲡k Ανγυιλαϕαπονιχυσl的食欲提

高 o生长加快的现象 o可能与本实验的原理是一致的∀
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碳源 }麸皮 !碎米糖化液 ∀

菌种 }�¶vqswx !�¶vqvxs !耐盐乳酸菌 !耐盐酵母

菌 ∀

tqv 分析方法

氨基酸态氮含量测定 }甲醛滴定法 ∀

全氮含量测定 }凯氏定氮法 ∀

还原糖含量测定 }斐林试剂热滴定法 ∀

无盐固形物含量测定 }总固形物量减去 �¤≤̄

量 ∀k总固形物含量 }样品在 |{ ∗ tss ε 的电热恒温

干燥箱中干燥 !恒重 o称重 ∀ �¤≤̄ 含量 }用 �ª��v标

准溶液滴定 o由消耗的 �ª��v 标准溶液体积计算出

�¤≤̄ 含量l

总酸测定 }吸取已定容好的样品 o置于烧杯中 o插

入酸度计的指示电极和参比电极 o开动磁力搅拌器 o

用已标定好的 �¤��标准溶液滴定至 ³� {quo记录消

耗的 �¤��标准溶液体积 o按总酸计算公式计算 }

式中 : ςt }测定样品消耗氢氧化钠标准体积 o

°̄ ~ ςu }测定用样品体积 o °̄ ~ Μ: 氢氧化钠标准溶液

摩尔浓度 o °²̄r�~

sqs|} 与 t °̄ 氢氧化钠标准溶液 � tqsss °²̄r�

相当的乳酸克数 ∀

氨基酸测定 }样品经 xqz °²̄r ��≤̄ 水解 o温度

tts ε o时间 uu «o水解后定容至 xs °̄ o用氨基酸自动

分析仪测定 ∀

牛磺酸测定 }氨基酸自动分析仪测定 ∀

tqw 试验方法

工序流程见图 t∀

图 t 多菌种酿造 鱼保健酱油工艺流程

u 结果与讨论

以鱼为原料制作鱼露k也称鱼酱油l o在我国历史

悠久 o但这种生产方法工艺落后 o生产周期长 o而且

制得的产品鱼腥味及腌渍味很大 o适口性差 o没有酱

油的色 !香 !味 o还有近饱和的高盐等缺点 o限制了鱼

露产品的发展 ≈ w  ∀作者用食用微生物与低值鱼共同

培养 o加入一定量的碳源 o在合适的温度 !湿度条件

下 o微生物迅速繁殖 o并分泌系列蛋白酶 ∀酿造发酵过

程中蛋白酶发生酶解作用 o 鱼蛋白质被水解成氨基

总酸含量k以乳酸计 o≅ ts
pu
ªr°̄ l �
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酸或小分子肽类 ∀通过系列微生物生化反应 o产生鱼

腥味的主要成分三甲胺也得到分解 ∀反应体系中部分

氨基酸与发酵液中的还原糖再发生曼拉德反应 ≈ x  
o

最终产生了具有传统酱油色 !香 !味 o且无任何鱼腥味

的 鱼营养酱油 ∀

表 t !表 u是 鱼酿造发酵营养海鲜酱油的感官

指标和主要理化指标 ∀产品红褐色 o具有浓郁的酱油

香味 o没有鱼腥味 o适口性强 ∀衡量酱油质量高低的主

要指标氨基酸态氮和全氮含量均超过国家特级标准 o

蛋白质全氮含量高达 tqyx≅ ts
pu
ªr°̄ o氨基酸态氮为

sq{|≅ ts
pu
ªr°̄ o相当于每 tss °̄ 营养酱油中含有 ts

ª左右蛋白质 o约有 xqx ª游离氨基酸存在 ∀

鱼酿造发酵的营养酱油与国内上海海鸥 !广

东生抽王 !天津宏钟几种名牌酱油相比o其氨基酸含量分

别是它们的 tqy倍和 tqv倍k见表 vl ∀鲜味氨基酸谷

氨酸含量是广东生抽王和上海海鸥的 u倍 k见表 vl o

因而 鱼酿造发酵的营养酱油鲜味极好 o是常规酱油

不能比拟的 ∀ 鱼酿造发酵的营养酱油必需氨基酸含

量高达 uq|x≅ ts
pu
ªr°̄k色氨酸未计在内l o占氨基酸

总量的 wuh ∀每 tss °̄ 鱼营养酱油所含必需氨基

酸比以上 v种名牌产品高出 sqz ∗ tqu ªo尤其赖氨酸

含量更高达 sqyy≅ ts
pu
ªr°̄ o是植物蛋白质酿造酱油

的 u倍之多 ∀

另外测得每 tss °̄ 鱼营养酱油中含有 squ ª

生理活性物质牛磺酸 ∀

通过以上分析看出 , 鱼酿造的海鲜营养酱油

不仅味鲜美 , 而且含有丰富的赖氨酸 !生理活性物质牛

磺酸 !高含量的游离钙等海洋鱼类所特有的营养元素 ∀
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