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【57】申請專利範圍
1.　一種魚鱗明膠之用途，其係用於高乳化性油脂之調和，其中該油脂包含棕櫚油，且該棕
櫚油佔該乳化油脂 67%。

2.　如申請專利範圍第 1項所述之魚鱗明膠之用途，其中該棕櫚油包含軟棕櫚油、硬棕櫚油
及全棕櫚油。

3.　如申請專利範圍第 1項所述之魚鱗明膠之用途，其中該魚鱗明膠係萃取自台灣鯛、海鱺
魚或虱目魚。

4.　如申請專利範圍第 1項所述之魚鱗明膠之用途，其中該魚鱗明膠係為台灣鯛魚鱗明膠。
5.　如申請專利範圍第 1項所述之魚鱗明膠之用途，其中該魚鱗明膠係以 1-3%之含量進行該
高乳化性油脂之調和。
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6.　如申請專利範圍第 1項所述之魚鱗明膠之用途，其中該魚鱗明膠係以鹼化、中和及擠壓
處理後，再以熱水萃取而得。

圖式簡單說明

【0017】
第 1圖為本案魚皮明膠(HFG)之萃取流程圖。

第 2圖為本案魚鱗明膠(FSG)之萃取流程圖。
第 3圖顯示市售豬明膠(LG)、市售魚明膠(FG)、台灣鯛魚皮明膠(HFG)及台灣鯛魚鱗明膠(FSG)
等四種樣品之水分含量、pH值及膠強度之測定結果。
第 4圖顯示各樣品之 SDS-PAGE蛋白質電泳分析。
第 5圖顯示各樣品之 HPLC層析圖。
第 6圖顯示各樣品之黏度分析。
第 7圖顯示各樣品之 DSC分析。
第 8圖顯示各樣品之保濕能力分析。
第 9圖顯示各樣品之吸濕能力分析。
第 10圖顯示本案較佳實施例之油脂調配比例。
第 11A圖及第 11B圖顯示有添加及無添加明膠之乳化效果。
第 12圖顯示乳化油脂之固態含量分析。
第 13圖顯示乳化油脂之脂肪酸含量分析。
第 14圖顯示本案較佳實施例之餅乾製作比例。
第 15圖顯示不同明膠樣品之乳化油脂於餅乾製作之打發性分析。
第 16圖顯示不同明膠樣品之乳化油脂於餅乾製作之乳化性分析。
第 17圖顯示不同明膠樣品之乳化油脂於餅乾製作之朔性分析。
第 18圖顯示不同明膠樣品之乳化油脂製成餅乾之脆度測試結果。
第 19圖顯示不同明膠樣品之乳化油脂製成餅乾之感官品評結果。
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