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摘要

魚鱗在一般概念裡屬於無價值而且不易處理的廢棄物，但其成分中約含有50％的膠原蛋白（collagen）及50％的氫氧基磷灰石（hydroxyapatite；HAP）。膠原蛋白是構成組織之重要蛋白質，主要分佈於結締組織，是骨骼、軟骨、血管及皮膚等構成的基質，而身體內的膠原蛋白可由纖維母細胞來生合成，但隨著年齡的增長，以及自由基的大量產生，膠原蛋白的結構會發生變化並漸漸流失。氫氧基磷灰石為人或動物骨骼及牙齒之主成分，在人或動物體內不會産生排斥反應，也無毒及副作用，可直接和骨骼產生鍵結，成為人體的一部分。而所謂的『コラゲタイト』，係指以細碎的魚鱗為原料包含其2大健康主成分膠原蛋白和氫氧基磷灰石所製成的健康輔助食品，魚鱗粉在日本具有四項專利分別為（1）角質層ターンオーバー促進剤及び皮膚の老化防止剤並びに皮膚老化防止用機能性食品及び動物飼料」（特開2000－247894）（2）抗骨粗鬆症剤（特開平10－231250）（3）「毛づや改善剤及び毛づやの改善方法並びに健康食品（特開平10－155428）（4）「コラゲタイト」にホルモン調節機能。顯見魚鱗粉具有美肌、抗骨質粗鬆症、緩和關節炎、酸痛、毛色的改善和壓力的舒緩等功能，以減少高血圧、動脈硬化、脳梗塞、糖尿病等成人習慣病的產生。本次參訪魚鱗粉之製造工廠－「信田罐詰株式會社」，其製造流程主要是將洗魚浄鱗後，經乾燥和粉碎後製成粒徑約為50 um的魚鱗粉，主要的關鍵技術為清洗與粉碎。參觀FOODEX JAPAN 2005，日本食品不僅種類繁多，同時活用IMF（中度水活性食品）的觀念，發展出多項常溫可流通的即食食品，滿足消費者對食品之多樣性、即食性與方便性的需求。此外，嚴格的品管、對產品衛生安全的嚴謹的規範與外觀包裝的注重，在在都顯示著，日本食品的發展趨勢確實往往都可作為台灣往後5~10年的研究發展的借鏡，其新產品和新技術更是台灣廠商取經的直接管道。

壹、目的

為了解魚鱗粉之原料特性、關鍵製造技術與產品品質規範，特參訪位於千葉縣銚子市之「信田罐詰株式會社」，另參觀第30屆國際食品展、飲料展(FOODEX JAPON 2005)，FOODEX日本為亞洲、環太平洋地域最大的食品關連大展，藉由參展以了解最新食品的發展趨勢與動態等，以作為日後試驗研發之參考。

貳、考察內容

一、水產品和加工副生物機能性有效成分評價方法及萃取技術－參訪信田罐詰株式會社「魚鱗粉之製造、品質標準與有效成分評價」
（一）前言

近年來因健康取向，保健及美容食品蔚為風潮，所謂的「內外美容」即是指口服機能性成分，外在配合美膚產品，內外雙修達到美容相輔相乘的效果。魚鱗在一般概念裡屬於無價值而且不易處理的廢棄物，但其成分中約含有50％的膠原蛋白（collagen）及50％的氫氧基磷灰石（hydroxyapatite；HAP）。膠原蛋白是構成組織之重要蛋白質，主要分佈於結締組織，是骨骼、軟骨、血管及皮膚等構成的基質，而身體內的膠原蛋白可由纖維母細胞來生合成，但隨著年齡的增長，以及自由基的大量產生，膠原蛋白的結構會發生變化並漸漸流失（正常人體每年會流失1%的膠原蛋白），因而使肌膚產生鬆弛、皺紋等老化現象。氫氧基磷灰石為磷酸鈣化合物的其中一種，在不同溫度、濕度下會有不同的穩定相。當pH>4.2時，穩定相為氫氧基磷灰石（Ca10(PO4)6(OH)2），若pH<4.2時，穩定相為二鈣磷酸鹽(CaHPO4·2H2O)。氫氧基磷灰石為人或動物骨骼及牙齒之主成分，在人或動物體內不會産生排斥反應，也無毒及副作用，可直接和骨骼產生鍵結，成為人體的一部分，因此，參訪考察魚鱗粉製造工廠，希望能了解其原料特性、關鍵技術與品質規範以作為魚鱗粉試驗研發之參考依據。

（二）「魚鱗粉之製造、品質標準與有效成分評價」
本次考察首站－「信田罐詰株式會社」位於千葉縣銚子市，創業始自昭和38年，由清涼飲料製造業開始，接著進行各種水產罐頭的製造， 1996年另再開發營養補助食品『コラゲタイト』(collagetide)，而所謂的『コラゲタイト』，係指以細碎的魚鱗為原料包含其2大健康主成分膠原蛋白和氫氧基磷灰石所製成的健康輔助食品，該公司在魚鱗粉現已取得日本四項專利分別為（1）角質層ターンオーバー促進剤及び皮膚の老化防止剤並びに皮膚老化防止用機能性食品及び動物飼料」（特開2000－247894）（2）抗骨粗鬆症剤（特開平10－231250）（3）「毛づや改善剤及び毛づやの改善方法並びに健康食品（特開平10－155428）（4）「コラゲタイト」にホルモン調節機能。顯見魚鱗粉具有美肌、抗骨質粗鬆症、緩和關節炎、酸痛、毛色的改善和壓力的舒緩等功能，以減少高血圧、動脈硬化、脳梗塞、糖尿病等成人習慣病的產生。同時該廠在2002年又以collagetite取得日本「新技術・食品開發獎」，真可謂是兼具生產與研發的優質工廠。本人透過網路聯絡「信田罐詰株式會社」伊藤部長芳則先生，懇請代為安排參訪，幸獲同意，已下就其參訪有關「魚鱗粉之製造、產品之品質規範與有效成分的評價方法」提出心得與看法：

1.信田之collagetite（edible fish scale micro powder）的製造流程，主要是將魚鱗經洗浄、乾燥和粉碎後製成粒徑約為50 um的魚鱗粉，主供作營養補助食品。近年來該商品的知名度漸上揚，更應用於小甜餅、麵包、罐頭及馬的飼料用等，尤其是將魚鱗粉應用在馬飼料的添加，不僅使競馬具有漂亮的毛色、強健的骨質，可預防骨折的產生，甚至於在競賽中取得優勝，如此使得魚鱗粉的單月銷售量達500公斤以上，每公斤出廠格為¥4500，年產值可達1億5000万円。目前更進一步將魚鱗粉之粒徑微細化至10um的程度，以利於應用在飲料中之添加，開拓其利用層面。
2.不論是依文獻或專利報告中皆指出，在日本魚鱗之收集是有相當的難度，信田株式會社的魚鱗原料主來自該工廠生產水產罐頭所產出之副原料，主要魚種為大型圍網所捕獲之鰛、鯖、秋刀魚等。據伊藤部長所言，早期在魚鱗原料不甚充裕下，曾向菲律賓或越南進口廉價養殖魚之魚鱗，然此等原料其外觀看似潔淨，但卻隱含有藥物的殘留或重金屬污染之慮，而魚鱗粉之製程中首重清洗，其最終目的係作為機能保健食品，而原料的新鮮度與其清洗程度更是主掌最終產品是否具有魚腥味的關鍵，故以低價所購入之魚鱗，卻需耗費更高的清洗製造成本，因此寧可價高而少量慎選日本當地所捕獲漁獲的魚鱗為原料。此外，魚種不同其魚鱗成分中所含有的粗蛋白量亦有所差別，例如鯖魚鱗之粗蛋白量為35%，而鰛魚(anchovy)更高為42~45%，相較於魚鱗粉之製造，甚至於膠原蛋白之萃取，皆以粗蛋白量含量較高的魚鱗較優。
3.魚鱗粉製程中之關鍵技術主要是「粉碎工程」，在日本多篇專利中均曾指出，魚鱗粉碎大都呈現棉絮狀，難以製成粉末狀。但信田的魚鱗粉，據伊藤部長所言，其粒徑可微細化至10um的程度，因此可廣泛地應用在各種機能保建食品，同時也因此以魚鱗粉取得上述的四項日本專利，這也是本人參訪日本將「信田」列為主要參觀對象的原因之一。又，當狂牛症發生問題之後，日本消費者拒絕使用來自牛的膠原蛋白，各工廠也因而轉向研發來自於魚的膠原蛋白，其原料包括魚皮和魚鱗，據了解日本目前約有10家工廠生產魚的膠原蛋白，其中僅3~4家係使用魚鱗為原料，又僅有信田株式會社能製造微細化的魚鱗粉，但此微細化技術乃為魚鱗粉製造的關鍵技術，很遺憾無法對外公開，故亦無法窺看究竟。
4.魚鱗粉的胺基酸組成和牛皮的膠原蛋白(bovine skin collagen)具伊藤部長分析後發現如圖一~二，兩者在膠原蛋白之特殊胺基酸(G-X-Y；glycine-proline-hydroxyproline)並無顯著差異，分別為23.9﹪、11.1﹪、9.1﹪和33.6﹪、11.6﹪、11.4﹪，且其胺基酸的總量相似（86.3﹪和84.9﹪），但對於身體具有特殊機能性之胺基酸如麩胺酸(glutamic acid)、精胺酸(arginine)、天門冬酸(aspartic acid)、絲胺酸(serine)、離胺酸(lysine)、蘇胺酸(threonine)等，在魚鱗粉中的含量皆為牛皮膠原蛋白的2倍高，此點或許可作為牛皮或魚鱗膠原蛋白之鑑定依據。
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5.信田魚鱗粉據伊藤部長所言具有三股螺旋結構屬type I collagen，且其品質規範 (表一)中重金屬之砷(As2O3)、汞係不得檢出，而鉛及镉含量則須低於2 ppm和0.1 ppm，至於總生菌數須低於3*102，大腸桿菌群則不得檢出。

又，筆者詢及如何證明該公司所製得之魚鱗粉為三股螺旋結構，伊藤部長則說明除了顯微照相(圖三~四)外，另再以【DDR】來進行檢測，而所謂的【DDR】，其英文全名為Discoidin Domain Receptor，它是個native collagen(has triple hexical structure)的接受器(receptor)，因此，也藉由DDR的檢測來證實其魚鱗粉仍保有三股螺旋的自然結構。

6.魚鱗粉主作為機能保健食品，因此除進行上述等營養成分之分析與檢驗外，另再以急性經口毒物試驗(動物試驗)來證明其不具毒性並確認其食用安全性。

表一 魚鱗粉之品質規範
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	Fig 3 Undenatured collagetite
	Fig 4 Comparsion of SDS-PAGE patterns of collagen of rat tendon and collagetite


表二 信田魚鱗粉之商品種類及營養成分標示

	1. 海洋中的膠原蛋白錠劑和粉末

營養成分︰ 1g 

能量︰1.45kcal
蛋白質︰0.36g、脂質︰0.001g、碳水化合物︰0.004g

鈉︰0.7mg、磷︰0.107g、鈣︰0.205g、鎂︰4.5mg 

鐵︰0.07mg、錳︰0.01mg、膠原蛋白︰0.307g
	2 含有魚鱗粉的食用食品
原材料名︰ Collagentide (食用魚鱗粉)、乳糖、維生素C、酪蛋白磷酸胜肽(CPP)、維生素D3 

內容成分及含量︰每1粒 
膠原蛋白 37mg、氫氧基磷灰石 62mg (鈣25mg)  

維生素C 37.5mg、維生素D3 5IU
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此外，再由伊藤芳則部長引薦參訪東洋製罐株式會社及其門市賣場後，並前往千葉縣銚子市水產事務所參觀，了解在當地，產業界將其研發之新產品與產品資訊送往水產事務所，水產事務所則免費為產業界的產品進行品質化驗服務，經由佊此的互動與互利以振興該地的水產新事業。另再轉往千葉大學拜訪藥學部杜教授祖健，而杜教授所主專研為水產魚貝毒，同時亦協助信田之魚鱗粉進行安全性之評估試驗。

二、FOODEX JAPAN 2005之參觀心得
2005年日本東京食品博覽會（FOODEX JAPAN 2005）於3月8~11日於東京幕張(Makuhari Messe)的日本會議中心(Nippon Convention Center )舉行，FOODEX日本是亞洲最大、全球第三大的國際食品和飲料展，該展不僅提供日本6000億美元的食品市場而且更有利於整個亞洲市場的發展。此外，日本是世界上最多，依靠進口的市場之一，其國內只有40%的食品自足性比率，因此，無論整體的市場狀況如何，日本均對外國食品和飲料產品均保持高常量的需求。以二ＯＯ三年日本進口食品的總額高達四百四十億美元，以美國則排名首位，而台灣則位居第十。

以我國而言，日本是農產食品最大出口市場，去年我國外銷農產食品金額達35億美元，輸日的就占14億美元，接近銷往香港、美國以及中國大陸的總和。同時，日本也是檢驗進口農食產品最嚴格的國家之一，日本市場對進口產品要求的第一項就是「衛生、安全」；其次是穩定供貨、外觀包裝，最後一項才是價格。這項排序對台灣高品質的農產食品而言，是進入日本市場的最大利基，而能夠打進日本市場，就能在國際市場暢銷。此次FOODEX JAPAN 2005，分為8大展覽區，展示內容包羅萬象有乳製品、點心、洋果子、農產、畜產、水產、冷凍、瓶詰、速食、健康、有機、調味和香辛料等各類食品及各式飲料等，有來自世界約70個國家、約2,300個攤位，而台灣是由七十家公會、協會、農業團體及食品廠商參加展出的「台灣館」，據說是歷屆參展規模最大的一次，聲勢浩大，首日就吸引大批業者。「台灣館」展示區攤位設計採橘、黃、綠三色，質感和形象顯目，展出項目包括生鮮蔬果、農業特產品、加工畜肉、飲料茶品、糖果餅乾及冷凍食品六大區，展出食品共達三百餘項。以下就FOODEX JAPAN 2005之參觀心得敘述如下：

（一）水產食品

日本與我國皆同屬海島國家，不僅其水產品種類繁多，其加工利用方法亦較我國水產品有較多元化的利用方式，展場中水產品主以生鮮或冷凍品居多，其中有少部分水產加工品係以煙燻、佃煮、醋漬或角煮等加工方式，並配合水產原料（如昆布）或非水產品（如米）而發展出中度水活性常溫可流通的即食食品，同時其包材的選擇不僅美觀，同時兼具延長產品貯藏期限的功能，此等皆可為我們發展水產加工製品之借鏡。

（二）天然食品

今年展場中發現多種鹽製品，此等產品強調天然且不受污染，因此原料來源都來自深山、深海、沙漠等沒有工廠污染的地方，例如蒙古的天鹽、天日鹽和岩鹽，可用於美肌亦可作為礦物質補充之機能飲水。此外，另有將海水濃縮並去除鈉作成鹽滷(bittern)用作礦物質補充之機能保健食品。

（三）酒類產品

酒類產品種類繁多，從葡萄酒、清酒、穀類酒，應有盡有，儼然是酒的博覽會。比較具有的特色是日本在清酒方面之研究新產品，如取400公尺深之海洋深層水(deep ocean water)添加在清酒中，並分離海洋中的酵母菌與以發酵，以增加酒中礦物質的含量；又從米中抽取治療胃潰瘍的成分，添加至清酒中，硬是將酒類與健康食品結合。而某些清酒中溶入CO2作成泡沫清酒，此酒精度約可降低至5%，適合婦女小孩們飲用。
（四）豆類製品

日本人似乎相當重視豆類製品，此次食品展中發現相當多的黃豆和黑豆產品，其中黑豆產品包括黑豆酒、黑豆飲料、黑豆茶、黑豆咖啡、黑豆長壽湯、黑豆納豆、黑豆干和煎黑豆等產品一籮筐，尤其黑豆具有預防糖尿病、高血壓、骨骼疏鬆症，並具有美容之效果。又黑豆以海洋深層水做成豆奶，或添加機能性成分，如DHA、EPA於黑豆飲料中。

另外日本人喜歡在白飯加上黏稠的納豆，再佐以味噌湯，日人稱納豆為「黃金的綜合營養劑」，因為含有人體所需的卵磷脂、葉酸、食用纖維、鈣、鐵、維生素及多種胺基酸與礦物質，可預防高血壓、心臟病、分解脂肪、降低膽固醇、防止骨骼疏鬆、抗癌和抗腦中風之功效。
（五）高級冷凍食品

高級冷凍食品之訴求是健康、安全、自然和調理簡便，因此產品除了保留天然蔬果的顏色外，重視調理方便外，產品之包裝方式真可說是美輪美奐，兼具色香味等官能效果，如「冷凍炒飯」經由微波爐加熱後，吃起來的口感與真正炒飯沒兩樣，因此冷凍食品業者稱「高級冷凍食品」的時代來臨了。
（六）健康食品

健康食品展由日本健康產業新聞社主辦，今年展出內容按其特性可分為五個區域：瘦身和減肥食品、健康美容食品、計畫性和機能性食品、類藥劑營養食品和有機食品。針對各類產品分述如下：
1.瘦身和減肥食品
現代生活中，美食營養的結果，常造成肥胖，而追求美好的身材又常是愛美人的專利，因此就有瘦身和減肥食品產生。食品要達到瘦身和減肥的目的時，產品本身的熱量要低；或是吃了產品之後產生飽食感，而吃不下其他東西；不然就是促進營養成分的代謝作用。這類產品包括(1)甲殼素(2)藻類及其他(3)高纖維食品(4)減肥茶。

(1)甲殼素

甲殼素是由螃蟹殼與蝦殼粉作成，甲殼素又稱為幾丁質或幾丁聚醣，其化學結構與葡萄糖分子相近，其整個結構又與植物纖維素相近，具有支持及保護有機生命體的功能。很多產品以甲殼素為主，再添加其他檸檬酸、鋅和甘露醇等作成保健食品。甲殼素的減肥作用是其本身所帶的正電離子與食物中帶負電的脂肪附著結合，阻斷脂肪分解酵素的作用，使得脂肪在腸內不被吸收而直接排出體外。甲殼素不同於一般減肥食品的抑制食慾，或使人造成腹瀉來達成減肥效果，而且對於消化道還有改善代謝機能的功效。
(2)藻類及其他

藍藻粉含豐富的蛋白質、胺基酸、鐵質、維生素B12、B群、礦物質、β-胡蘿蔔素及必需胺基酸，食用後，人體細胞會有滿足的訊息，進而使人體的肌餓感減少，所以許多商品利用這種特性，輔助身體苗條。月見草油具有必需胺基酸及γ-亞麻油酸，除滋潤肌膚、養顏美容外，亦有苗條身材之效。葡萄子萃取液去除自由基能力為維生素C之20倍，維生素E的50倍，因此可抗老化。亞麻仁油含omega-3脂肪酸，可幫助體內代謝。某些減肥食品將以上四種混合以達減肥效果。此外亦有以桑葉、枺茶、乳酸菌和食物纖維調和成粉包，特別強調前二者可抑制血糖和脂質的吸收，後二者可促進腸內蠕動，具有減肥之功效。

(3)高纖產品：

含纖維量高的產品已成為現代人追求瘦身的代名詞，食物中含有纖維質，也就是無法被人體消化吸收的成份，因為體積大，吃下去在胃內停留的時間較久，讓人有飽足感，並且熱量低，具有減肥作用，展覽會場上處處可見高纖食品，強調具有減肥、整腸作用，展示的商品有菊芋粉、蘋果纖維、綠茶纖維等。

(4)減肥茶

減肥茶之減肥功能是因為其促進蛋白質新陳代謝時會消耗熱量，使脂肪不會堆積，並使體內排泄功能充分發揮。商品以杜仲茶為代表，杜仲在「神農本草經」中為「上藥」，即希望長生不老的人，每天所飲用的保健藥材。另有些商品是以杜仲為主的茶粉中，尚混合黃耆葉、靈芝、桑葉、枸杞果實、金老梅等配方。其他茶類如山楂茶、烏龍茶、桑枝茶、桂花茶也都標榜有消除脂肪，去除膽固醇之效果。
2.健康美容食品

強調健康美容由體內開始，此類的產品一般都是以綜合酵素促進新陳代謝，幫助消化，並添加乳酸菌等有益菌，以改善腸內菌相，維持消化道的功能，增強體力，養顏美容，長期服用亦有消脂塑身的功效。另外酵素中含超氧歧化酶(superoxide dismutase；SOD)，能掃除體內之自由基，防止過氧化現象，活化細胞，防止老化，使肌膚光滑柔嫩。
3.計畫性和機能性食品

計畫性食品(designer foods)指的是預防因不當飲食習慣所造成各種慢性病及老年病變的食品，尤其是對於預防癌症、高血脂、高血壓、老人癡呆症及免疫功能不彰等疾病特別有效的食品。而機能性食品是一種天然食品，每天可以服用，並經過人體消化吸收之後，具有調節身體機能之作用，因此食用機能性食品的最終目的在於回復及保持人體原有的自然平衡狀態，達到提昇健康的正面效益。主辦單位將計畫性食品和機能性產品放在一起的用意，基本上這兩種產品無法明顯區分開。此類產品如蜂膠、小麥草、明日葉、靈芝、北蟲草和猴頭菇等
4.類藥劑營養食品

此類營養品之效果相當於藥品，因為其成份較為固定，副作用少，因此以食品的型態供食用，因為在消費者越來越害怕藥物的副作用，而較肯定食物之療效時，此類產品就成消費者的另一種選擇，此類的食品如人參、魚油、葉酸、DHA和EPA。
(1)魚油、EPA和DHA：

展示品中的魚油具有預防心血管疾病的功能；深海鮫鯊烯(squalene)可增加細胞的活性，魚油的實驗數據顯示其有降血脂之效果，因此可做為控制膽固醇的食品，有些藥商強調其魚油是來自深海魚類，這些脂肪酸主要分為EPA和DHA兩大類，兩類都是具有長鏈的多元不飽和脂肪酸，這兩者是構成腦膜脂質的主要成分，具有減緩腦力老化之健腦效果，此外尚有保持動脈之彈性，以降低心血管疾病與心肌梗塞之機會，降低膽固醇與三酸甘油脂，抗血栓、減少中風。
(2)卵磷脂：

卵磷脂為一種磷脂質，是由脂肪酸、甘油、磷酸和膽鹼所構成的化合物，廣泛存於組織的細胞膜中，卵黃中就含有豐富的卵磷脂。其主要的功能是把人體內多餘的膽固醇代謝出體外。

(3)人蔘茶：

「日本山人蔘茶」為人蔘添加銀杏和大蒜之錠片，人蔘強調其豐富的膽鹼，是大腦中神經衝動的傳導物質－乙醯膽鹼的重要成分，所以能夠刺激大腦皮質，增加記憶力，增強免疫能力，對於記憶力差、思考遲鈍等學習能力會有改善，此外銀杏能抗血栓防動脈硬化，大蒜具有抗高血壓、抗血栓和防止心肌梗塞之作用。
(4)葉酸：

葉酸屬於維生素B群中的一種，在綠色蘋果中含有，其他柑橘類、酵母、肝臟都有很高的含量，缺乏葉酸，容易造成腦神經系統發育不良。
5.有機食品

有機食品的推廣也是近年來日本東京食品展覽內容的重點，推廣有機農業重點環保人士認為過度仰賴化學肥料及農藥，會造成土壤性質劣變及危害生態環境，為維護農業經營之永續性，先進國家積極推動有機農業。因此利用傳統動植物或微生物廢棄物製成堆肥，以取代化學肥料，或藉輪作而產生土壤的自然肥力，採行天然與其他非農藥方法防治病蟲害。而醫學人士則認為化學肥料經由蔬菜吸收，再經人體食用後，其中的氮素進入人體後，容易被胃酸轉化成有害物質，而農藥之有機磷會導致血液和神經系統障礙等疾病。食用有機蔬果的人指出有機含較多量的維生素、礦物質與對人體有益的次級代謝產物(secondary metabolite)，這是植物的免疫系統用來對抗病蟲害所產生的物質，而這些次級代謝產物也對人體健康有益，可能會對人類免疫系統的提高及對抗癌細胞有所幫助。

現場展示的有機農產品包括稻米、蔬菜、豆類、菇類、蕎麥、小麥、葡萄和花生等，而加工作成的產品如醬油、葡萄酒、咖啡、豆漿等，價格較非有機食品貴60-70%，有些甚至高達4倍。

參、心得

(1) 原本不起眼的廢棄物魚鱗，如今成了“寶貝”，魚鱗中除了膠原蛋白外還含有氫氧基磷灰石，具有角質層代謝促進及延緩皮膚老化、抗骨質疏鬆症及改善毛髮光澤等功效。未來食品廠或製藥廠充分發揮其功效予以利用，將魚鱗經過加工可以變廢為寶，此外還可避免環境污染，以達水產品副產物的綜合利用。

(二)日本食品的發展趨勢往往可以作為台灣往後5~10年的借鏡，新產品和新技術往往也是台灣廠商取經的直接管道。根據日經產業新聞對消費者所作的問卷調查，認為21世紀最受矚目的食品前三名依序為(1)無農藥的蔬菜(2)機能性食品(3)高品質的殺菌軟袋和冷藏食品。所以有機食品、保健食品和即食性食品是21世紀的食品新趨勢。此外環保觀念之興起，食品包材的革命，也成為重點之一。

肆、建議事項

(一)參訪魚鱗粉之製造廠後，發現在製造廠、水產事務與當地千葉大學三者間存著緊密的脣齒相依的關係，此等不就是產官學充分結合的模式，彼此間經由產業之資訊與技術的不斷交流，才足以令水產業永續經營。
(二)日本和我國同為海島形國家，其國內雖只有40%的食品自足性比率，但有關於水產加工製品，不僅種類繁多，同時活用IMF（中度水活性食品）的觀念，發展出多項常溫可流通的即食食品，可滿足在大都會區，人們生活忙碌的上班族對於食品需求多樣性與即食的方便性。此外，日本也是檢驗進口產品最嚴格的國家之一，對進口產品要求的第一項就是「衛生、安全」；其次是穩定供貨、外觀包裝，最後一項才是價格，此等皆可作為日後研究與產業發展之參考。

伍、參訪圖片
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	參訪信田罐詰株式會社與伊藤芳則部長留影
	信田魚鱗粉與錠劑
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	千葉縣銚子漁港
	FOODEX JAPAN 2005之展覽場
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	多樣性的水產加工品
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	Q10機能保健食品
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	Q10機能保健食品
	可食性容器
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	美肌用海鹽
	礦物質補充之機能保健食品


Fig 1 Comparsion of top 10 amino acid contents between α1 type bovine skin collagen and collagetite





Fig 2 Comparsion of amino acid between α1 type bovine skin collagen and collagetite








圖六 食用魚鱗粉含有食品（コラゲタイト含有食品）





圖五 海のコラーゲン　コラゲタイト錠剤、コラゲタイト粉末
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