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摘 要本研究分别以链全鱼及链鱼朦伽工中的废弃物为原料发酵鱼露。 测定了发酵过程中闹、T-V回以及

氨基酸的变化情况，分析了产品的理化成份并比较了氨基酸组成c 结果表明，以链全鱼和废弃物发酵鱼露过

程中pH、T-VBN以及氨基酸总量的变化情阻基本相同μ 产品的感冒评价结果无显著差异:金鱼发酵产品的氨

基氮总氮比由废弃物E酵的 产品高，但是后者的氨基酸转化率、脂肪、红色指数以及呈鲜昧的氨基酸占氨基

酸总量的比例比前者高。
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鱼露也称鱼酱油、虾泊。是我国沿海 带及日本、东南亚各国人民所喜量的传统调障品。 它营养丰

富，风峰独特，富吉氨基酸、有机酸，还有钙、铁微量元素，最近又 发现鱼露中含有生物活性肤[>1。 鱼露的

原料 般为海水鱼，以烧水鱼为原料生产鱼露的研究还不多，至于以淡水鱼加工过程中的废弃物为原料

盎酵鱼露的研究更少。本性研究以中国产量最大的淡水鱼链为对象，研究了圭鱼和链鱼廉加工中的废
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弃物为原料发酵鱼露的异同。 结果表明发酵鱼露 是一条具有潜力的废弃物利用 途径。

1 原料与方法

1.1 原料
链圭鱼(whole fi"') 3国(购自上海图们路交易市场) ;鱼廉加工废弃物 3kg(头3kg、腹肉5魄、内脏

筑lOg、中骨、尾和皮共汉lOg 绞碎) ;酱油曲(脱脂大亘小麦粉=55;45，购自日本)以及精盐汉lOg(市场现

购)。

1.2 测定方法
且直微量凯氏定氨法[2]，挥发性盐基(T-VBN)撒量扩散法[3]，氨基酸在氨:甲醒滴定法3]，氧化铀

吉量，摩尔法[4];脂肪:快速测定法[3]， 红色指散2比色 法[5]，氨基酸组分.日立835型氨基酸自动分析仪，

感官鉴定:排列法[叫。

1.3 实验方法
1.3.1 原料处理

原料切块、绞碎、斩拌，取2kg→加盐4∞g、if.糖4OOg-嘈平均分为同组，每组重1.4峙，每组加曲200g、

加水1.5kg→搅匀后，每桶盖t5层#布，28'1:和40'1:发酵，前2剧每天搅拌以后静置至发酵完成c

1.3.2 发酵完成后的处理
酱醋用 纱布过滤→什液漏斗除去脂肪→沸水浴中加热5min→8αXJr/min离心15min，吸取清液→依

在用3号滤纸、硅藻t、 0.45阳的微孔撞膜过滤→保存滤液，备用。

过程中测定了鱼露量酵中 挥 发 性盐基氨(T

VBN)的变化情况，见图2。 在 盎酵初期4个样品

τVBN值都增加显著，宜酵中 后期T40、咒8、W28

组的T-VBN值停止增长，W4O组的T-VBN值增长

跑于缓慢。 这是由于挥 发性盐基姐的来源主要是

鱼露发酵中在腐败微生物的作用下，置白质 降解

为氨基酸，氨基酸再进一步分解为氨、兰甲脑等挥 盎性盐基吉姐物质。 随 发酵进行，体系中pH值等矗

2 结果与讨论

2.1 发酵过程中pH值变化
在盎酵期间，每隔→走时间对发酵撞的pH

值进行测定，结果见图10 图中T40、W楠、T28、 王

W28分别表示40吃的圭鱼组、废弃物组和28、己的

全鱼组、废弃物组。 从图中可看出，全鱼组与 匮弃

物组的pH值变化最显著的阶段都是在发酵的前

期，发酵中后期PH值的变化很缓慢。pH值是复

杂生化反应结果的综合反映， 发酵液中含有 定

数量的有机酸，使鱼露呈酸性，同时以氨为代表的

微耐性挥主性盐基氧使pH值上升['1。 在 发酵初

期， 发酵液中各种生化反应 进行得最为 明显，因此

pH值变化剧烈。

2.2 发酵过程中T-VBN的变化
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图2 发酵过程中f- VBN的变化
F'tg.2ηrechm精e of T - VBN during fern田ntation

注阁例同图1，
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件发生了思蓓的变化，各种做生物此消植长 。 当pH值降低到6以下时，太多数细菌的繁殖受到抑制 。

又由f:it酵过程中的不断散发，所以到发酵巾后期挥发性盐基氨不再增加 。

从图中还时以看出，高温组两个样品的τVBN值比同期低温组的两个样品的 T-VRN值高。

2.3 发酵过程中氨基酸总量的变化
发酵过程中氨基酸总量 的 增加情况如图3所

示 。 从图中可以看出，在发酵的前到各组样品氨

基酸的总量增加极显著，高温组的氨基酸总量增

加速度 比低温组快，全负组比同温废弃物组的增 吉

加速度快，这与原料的蛋白质古量不同有关η 9d

后各样品的氨基酸增加速度己明显降低，到发酵

18d时，氨基酸增加速度更低。 T40. T28、研28 都

符合氨基酸增加速度递减的变化趋势，至于W40

在发酵后期置基酸增加速度反而t丹的原因还有

待于进一步的确定。
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罔 3 发酵过程中氨基酸总f萃的变化

置白质降解为氨基酸是鱼露发酵的主要查 陶2 忏h附盯，00缸副n街带;<ò of飞a皿ro.川mno剧d也且血E咆岛

化'在鱼露2盎t酵过程巾各种蛋臼酶先后作罔、置白 注阁例i间司阁I

酶活力先增强，然后连渐地降低[叫 。 所以鱼肉降解最迅速，氨基酸吉量增加最植著的阶段是在发酵的前

期 。

2.4 感官鉴定的结果

，=时毛1) 战= 扫 (ztmf
r 排列数; t 样品数;b-试验者人数;

T 某 样品的且排列数
12 

如时色泽C =.� ，. .，::0.06 IOx4x (4+ I) 
自1= (:z02 +232 +对+262) 

(20+23+22+26)2 �丁-_ . _， =18.75 

对=O.06x18.75 = 1.125 
XZ3，0.1O)=6.25>1.125 

所以样品的色泽整体上孟显著差异 。 同样

方法计算可知，样品的气峰和盹道也是无显著

差异。 这说明在本次试验条件下用全鱼发酵的

鱼露与 用匮弃物发酵的鱼露在感官t无显著的

差别。

2.5 产品检测
在发酵完成按照上述方法处理后， 进行理化分析，结果如表 2所示。 T40、W40的童基盘、且氮均达

10位感官评定人员对 4个样品排好序后，对结果

进行统计 。 排在第1位的样品得4 分，第2位的样品

得 3 分， 假lX.类推，各样品10个得分的总和T见表 1.

来用x'分布时结果分析
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到中华人民共和国的专业标准， 见文献[9]规定的一级鱼露的指标。 全龟组的氨基氮、总组 比废弃物组

高的原因可能是由于此次实验原料中置白质古量不同。 如果调整废弃物各个部分比例使原料的蛋白质

含量相同， 匮弃物组的氨基靠在与总氧应有相应的提高。

氨基酸转化率是氨基氨与且氨的百分比。 氨基酸生成率越高，表示原料置白质的点解再度越高。

W40、币2.的氨基酸转化率分别 比T40、冗8高，表明在同样发酵条件下废弃物绵的蛋白质的水解程度比

圭鱼组的高。 M.脂肪含量可以看出，不同温度下废弃物组的脂肪吉量都比全鱼组高。脂肪含量高可能

会影响到鱼露的保质期 。 在 比 较色调时，选择红色指数作为指标。 红色指数越大，红色色调越深υ

嚼28、W40分别比T28，T40的 红色指数大，表明废弃物发酵比圭鱼发酵的鱼露红色色调深。

2.6 T40与W40的氨基酸组分分析
氨基酸与鱼露的滋味有很大的关系，是鱼露鲜睹的主要来掘。 不同的氨基酸具有小同的睐感，可鲜

味奇关的氨基酸有在氨酸、天门冬氨酸、丝氨酸、丙氨酸、苏草酸等。 选择了氨基酸转化率较高的样品

T40、W40进行的氨基酸组升，色谱图见图4、图5，组分见茬3。从国4、图5且在3可以看出，W4O和T40

都含有18种氨基酸，但T40 比1万'40的氨基酸吉量 尚。 W40与T40巾脯氨酸、电氨酸、赖氨酸的 比例存在

量著差异。 W40中的天门冬草酸、苏篝酸、在氨酸、脯氨酸、甘置酸、撤氨酸、异亮置酸、醋氨酸的 比例比

T40中的高，其中谷氨酸、甘氢酸、王门冬氨酸、丝氨酸与鲜味有密切关系n 这说明 W40的氨基酸组成中

呈鲜昧的氨基酸组分占优势。
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图4 T40氨基酸组分分析图
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图5 飞"40氨基酸组分分析色谱

Fig.5 币陀du田园嘈田of amÎno acid in W40 
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样 品

天门氨隧A.p
苏氨酸咀E
色氨酸』
谷氨酸GI.
脯氨酸h
甘氨酸GI，
丙氨酸Al.
半眈氨酸C归
缴氨醺VoI
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褒3 鱼罩氨基酸组分表
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以鱼廉生产中的废弃物为原料发酵鱼露，在不同温度下的发酵过程中pH、T -VBN 的升 降变化情况

与圭鱼发酵的情况相同，草基酸增加情况也相似。 发酵完成后产品的色 泽、气睐、暗道的感官鉴定结果

没有显著差异，但不同原料发酵的鱼露的 理化分析结果有差异 。 废弃物组的氨基氮、总氨、量基酸且量

比全鱼组低;T-VBN、氨基酸转化率、脂肪、红色指数且主要呈鲜味的氧基酸占总氨基酸的比例比伞鱼组

高。

综合以上分析结果，发酵鱼露是一条具有潜力的废弃物利用途径。
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