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我国生产鱼露的历史悠久，早在公元前3世纪
《周礼》中就有记载·瞌、醉。 酶是指用肉或鱼做的
"酱油"酵就是鱼露[n。 忙期以来负露发酵 直是
沿袭祖宗的天然发酵方法，生产周期K达数月乃主
1年以上，致使产量难以提高 ，设备和资金的周转
慢，经济效益低。 近来国内外学者在运用现代牛物

化学、微生物学以及采用先进的酿造技术缩短鱼露
生产周期，提高鱼露质量方面做了丰少的研究工
作。

1 什么是鱼露

图1 1坦露的分布
Fig. 1 Distribution of fish saucc 
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鱼露也称鱼酱油、虾泊，我国主要产地福建省
则称"简油"。 是我国沿悔 一带及日本、东南亚各国
人民所喜量的传统调味品。 它是以经济价值较低

的鱼、虾及J]<.产品加工的下脚料为原料，利用鱼体
自身所含的置自酶且其他酶，以及原料鱼中各种微
生物所分泌的酶， 对原料鱼中的蛋白质、脂肪等成
份进行分解，酿制而 成的山]。 鱼露营养丰富 ，风睐

独特。 它富吉氨基酸、还有有机 酸、钙、铁等微量元 注1本图引自文献[6J ;2浓黑线圈人的范围系分布地

章，最近卫发现鱼露中还有生物活性肤[3，4]。 已经测得鱼露中约有124种 挥发性成
物、2却0种醇类、1阻8种吉硫物、，1 6 种酣、，10 种芳香族嵌水化合物，8种酸、，8种醒8种醋、，4种哄喃及1口2种其
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它成分[5J。
生产与合用鱼露的地区很分散，主要是分布在东南哑、巾国东部沿海地带、日本及菲律宾jt部，见图

1 。 在日本鱼露「泛应用于水产加[品中如鱼糕、农产品中如泡菜及汤、面条、沙司中n 在越南鱼露是人
们每誓不叮缺少的调味品。 在我国辽宁、天津、山东、江苏、浙江、福建、广东、广西等地均有生产，以福州
的产品最为出名，产量也最大，远销于26个国家和地区[，υ

2 鱼露的发酵方法

发酵方法时鱼露的质量有直接的影响。 即使是同
种原料，发酵方法4、同，龟露的色、香、障也会存在明

显差异。 鱼露发酵的方法且体 上可分为天然发酵法和
现代速酿法。 天然发酵法 般要经过高 盐盐渍和发酵

两步，其生产周期长，时间最达10- 1 8个月[8，9] 产品
的盐度高 ，达到 20 0毛- 309毛[10，1 1]。 但 产品的味道鲜

莞、呈味成分复杂、其气味是氨昧、奶醋峰和肉味这三
种气睹的说什[叫。 各国鱼露传统酿造方法大同小异，

因2 是日卒传统的鱼露酿造工艺。
将传统直法与现代方法相结合的速酿技术通过保

温，11Q曲(koji)、加酶(enzyme)等于段，可以缩短鱼露咬

，盐柑 哺拂→过滤→啤
H剧 | 唰 且」
阐|→ .ìì:入
咀l!Ii"国 →撒盐→匾国

除汕←煮沸+成熟←混合
麻袋过滤→海砂过法→装瓶+成品

旦旦2 日卒传统的鱼露酿造ri':

Fig.2 TradilÌonal fish sauce p闹情创ng in Ja阳n

产周期，降低产品盐度，同时卫减少产品的腥臭味，但如果方法不当，但露的风晾可能会较差。 如l用胃蛋
白酶可以在1 周内完成发酵，但其总体 感官质量远远不如传统方法'1产的鱼露[I3J。 速酿过程[14，15]为·

龟、曲(或酶)混合→加盐b保温发酵→成熟→杀菌灭酶→分离→调配→成品。

3 影响鱼露发酵的因素

3.1 原料

鱼露的原料 般是经济价值低的小型鱼类，如提、沙丁鱼、蜻、大眼衅以且各种1M杂在 起的小杂
鱼。 原料各种成份吉量的高 低对鱼露加工工艺、成品的产量、营养价值、香气且咔道有不同程度的影响;

尤其是蛋白质和酶对鱼露影响最大[16]。 不同种类的鱼，化学组成不同、蛋白酶活力不同;同 种鱼的不
同部位、在不同的生长时期，其成份吉量也是不同的[口。 在以废弃物做原料时，应注意蛋白质吉量不同

部位的比例。 过去 4直认为以淡水鱼为原料生产的鱼露风味较差，对淡在鱼生产鱼露的发酵方法及产
品的营养成分、风味物质的研究也很少。 其实以谈在鱼岛原料，通过1m酶、加曲也可以生产出风味好的
鱼露[150

原料的新鲜程度也会影响到鱼露质量。 在鱼的腐败阶段产叶飞的氨、三甲胶等有严重腥臭睹的物质，
除在发酵中挥主一部分外，大部分会带入到成品中c 在以鱼内脏等废弃物为原料时，腐败菌数量更多，
原料新鲜显得更为重要。

3.2 加种曲或加酶

种曲是在适当的条件下由试管斜面菌种经逐级扩大培养而成的[阶]。 加种曲能促进鱼体 蛋白质的
分解，在较短的时间内释放出各种重要的氨基酸。 而鱼露的鲜咔丑主要来自f氨基酸"1 所以加种曲
不但显著缩短鱼露的发酵周期，还能改善产品的风峰。 目前鱼露发酵主要用生产大豆酱铀的种曲，曲菌
为米曲毒(A伊，gül时町姐e )[8刻]o 鱼肉不适于直接制曲，这是由于鱼肉的水分肯量在曲%- 85 9毛，不利

于米曲霉的生长繁殖和酶的分泌，昂受到杂菌污染[21: 0 可鱼粉的水分不高 ，可以用湿式法生产的鱼粉
制备置自酶产量高 、杂菌污染少的曲�22J。
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鱼露发酵是各种 蛋白酶先后作用的结果，在
左酵过程巾童白酶活)J先增强，后逐渐地降低，见
国3:L'lJ。 因巾显示[4种但露发酵过程中蛋白酶
活力的变化情况ι 鱼肉降解最迅速，氨基酸含量
增加R.风味形成最显著的阶段是在发酵的前却d。
在元外源酶的情况f.鱼肉的水解主要 是鱼肉脏
巾的蛋白酶作闸，其中膜置自购和胃蛋白酶活性
在加盐量为16%时就圭到了抑制。 而此抄]鱼的

幽门自肠中分离到的3种碱性蛋白酶巾，碱性蛋
白酶1lI在加盐量为25%时仍相『稳定[24�

桥加外源蛋白酶能植著地提高蛋白质水解程
度，缩短发酵周期。 有人利用3.942 蛋白酶，发酵

1个且后，结果氨基氨屈、量比小川蛋白酶提高
7 09毛阿200%[2.5]。 所用的蛋白酶可以是胡、植物量

向酶，如膜蛋白酶、目置白酶、无花果蛋白酶且蔽
萝蛋白酶等，也可以是做什物蛋白酶，如枯草杆菌
置白酶和黄曲每蛋白酶"J 其中菠萝蛋白酶效果

最好I副c

3.3 加盐最

食盐在鱼酱油芷酵过和中，①抑制腐败菌的
繁殖，①破坏鱼细胞组织结构，更昂于酶发挥作
用，③影响氨氮与氨基氮的生 成(见表1);④与谷
氨酸结合均在氨酸俐，增加产品的鲜悻[剖'⑤高
盐抑制蛋白酶的活力，发酵周期延长u 为了缩短
发酵周期，可以采取先低盐监酵，使蛋白酶充分作
用 段时间盯，再补足盐量c 在用曲或加酶发酵
的情况下，需要加入的盐量比较低，一般在5%-

159毛之间。 加盐量也不能À低，加盐量太低除影
响风味外，还会影响到产品的保存。

3.4 其它

影响鱼露在酵盹因素还有温度、pH值及搅拌情况。 温皮影响到微生物牛长繁殖、 蛋白酶活力且挥
发性物质的散发c 盎酵中升温可以缩短走酵时间，归是不应局于50'1: .台则生产生糊味[13)。 有人在发
酵后期提高 温度以加速氨等挥主性物质的散发，但香睐成份 也会有损失。 发酵过程中pH值的变化是

复杂生化反应结果的综合反映。 鱼露中含有 定数量的有机酸，使鱼露呈酸性，同时存在以氨为代表的
微碱性挥主性盐基氮，使pH值上升[刮。 发酵过程中有必要 R.时观察pH值变化，以便了解在酵进行情

况。 搅拌有助J挥发件不良气体的挥发，也会影响到<Jit酵环境中氧的供应。 fU露发酵是需氧、兼性厌氧
与厌氧做生物共同作用的结果 ，搅拌次数合影响微生物的生长υ

4 结语
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固3 在艇和黄姑鱼发酵过程中置μ酶活)J的变化

Fig.3 Changes in Prolease acti�ity durin堪the fennentatÍon 

。f anchovv and、叫l仙守drum

应(!)D原料为鳞，加盐量为20%;(2).原料为躁，加盐量为

45%、氧化仰4呢，;J'l骸0.5%、山梨醇6%及4%在1胡椒的醉

提取物;(3)LJ原料为黄灿鱼!加拉倭为20%;(4). �，料为

黄灿:ffi， JJ川盐最为45%氯化饵4%乳穰0.5%，IU梨醉6%

及4%红胡椒的醇提取物。

袤1 用不同量食盐盐量33dÉ'越南鱼嚣的含氮物辈化
Tab.l The change of nitrogen-containing comp侃U回s

wi由different salt concentra由皿in Vie组皿. "'" 

蛐lce salted after 33 days 

盐与值之比 1:3 1 :4 1: 12 1:40 

总氨(glLl 17 .3 23.1 26.3 31 3 

有机氮占单氯(辄) 91.0 锁)，3 76.0 493 

氨基酸氮占总氮(%) 39.4 39.5 38.5 20.7 

氨虱占总组(韩) 9.0 97 24.0 50.7 

t宇:丰表;，自主献! 281η 

以t是对国内外鱼露发酵技术研究现况的介绍，可以看出人们对鱼露发酵的影响因素己经有较详
细的丁解，井且运用加由、加酶等方法对传统发酵方式做f改进，但尚未达到现代化生产的水平。 要进
一步改造鱼露吁产现状，在发酵技术方面，可以综合考虑原料、内瞟酶与外源酶、 盐度、温度等因素对鱼
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露发酵的作用效果，确定 条既可以适当缩短发酵周期又可以不破坏鱼露色、 香、睹的最佳途径，同时考
虑鱼露风睐不同的根本原因，据此控制鱼露发酵的各种影响因素，以生 产出符合更多人口障的鱼露。 呻、

料方面，在鱼露主要分布地区东南亚适于生产鱼露的原料短缺的情况下['J 充分利用我国丰富的楼在渔
业资源，开发以高产、低值的谈JJ<鱼或以泼水鱼加工中废弃物为原料的优质鱼露、提高 淡水鱼的利用价

值更需要进行从原料到发酵l艺各方面的研究，这将是 今项很有意义的工作。
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