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摘要 

隨著漁業與水產養殖產量的增加，魚類加工過程中產生大量副產物，如魚頭、魚骨與

魚皮等。如何有效提升這些副產物的利用價值，以減少浪費與環境污染，已成為重要

課題。本研究綜述了利用非熱加工技術超音波（US）與高壓處理（HPP）結合酵素水

解，提升魚類副產物再利用價值的最新進展。 

以剝皮魚（Thamnaconus septentrionalis）魚皮為原料，在條件 195 W、3000 U/g 酵

素、60°C 下並添加 20% 種麴與 15% 食鹽，可於一週內製得魚露，胺基酸態氮含量

達 0.48 g/100 g。HPP（200–600 MPa）處理鮭魚與虹鱒副產物可改變蛋白分佈、提升

可溶性蛋白比例並降低疏水性胺基酸。另以 300 MPa 高壓結合多酵素水解，可提升

總可溶性固形物並生成富含甜味與鮮味胺基酸的低分子量胜肽。 

整體而言，非熱加工結合酵素水解能有效提高水解效率、改善風味品質並促進蛋白回

收，為魚類副產物高值化利用與食品產業永續發展提供了可行途徑。 
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