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、紫菜片及混合片製造海藻加工試驗海菜片
/

陳再發 . g幸月雄、﹒蔡萬生

ofof Sea-weed PlateEeperimentaf on' theProceuing

.pgreen Laver Porhgra.p,Purple Laver'Monostroma

and i h mixing

Tsa 刮i-Fa, Cαhen, Yueh-Er Shiue and Wan- 品.

The chemical comp 聞 it ion of Po ψ'hyra ( on a dry basis) in Twain were:

protein 15.06'-18.27%, <;;rude ash 12.71-23�07� 屋 , Crude lipid 0.45 -0.58 � 屋 ,
fiber 3.56 - 5 .16� 名 , Carbonhydrate 21.47 -36.95.9 屆 .Thus the lower protein and high

ash contents might be the season for poor Porphyra plate production.

If the expressing process was, applied to the plate. Pc 吋uction prior to dryi 時 ,
也e curvi I蔥 , holing and �inkingconditions of plate could be avoided.

The mixing material ( ',40% purple larver and 60% ι green larver ) showed better

odour and texture for seasoned.plate manufacture than pure material only. It may be

the good resourace
. for seas 也ed sea"'weed production instead of imported 伊 rple

plate.

Crude

Crude

laver

國人嗜食梅藻 , 如紫菜、揖帶等梅藻績 , 尤其近兩年來調味灑苔井大為風靡 , 成為最熟門之食品
加工業 , 所據用之原料完全自臼韓進口之紫菜斤 , 在國肉調味、切斤包裝後銷售 , 每年進口之紫菜原

料 Jt 價值一于多萬美元 , 外灌支出問題值得融業界考虛 , 而園內生產豐富海藻類之利用問題再度受到
重觀。

台灣之紫菜生產量有限 , 主要產地在澎湖、金門及馬祖等地 , 最近澎湖養殖紫菜業正逐漸發展 ,

產量可墓增加 , 所有之紫菜均風乾後出售 , 並未進一步加工製斤 , 原因為省產之天然及養殖紫菜皆屬
岩紫菜

, 晶種與日韓之養殖紫菜不間 , 問時製身用之紫菜 2頁幼撤時即摘取製造 , 長期生長後組鸝堅硬
, 省藍紫菜都等生長後才收鐘 , 而不適合製斤 , 男產量少價格高及生產期鈕 , 都是紫菜無法加工之因

冒

。

梅菜 ( 實誨苔 ) 之生產量極為豐富 , 每年產量二百多噸 ( 乾物重 ) , 除極少量鮮食及聽餅業用外
, 絕大部甜都沒有利用 ,

盟軍菜乾有時銷售至日本做為海菜醬原料 , 但由於日方對海菜進口限制極嚴 ,

出口不易。以前設置之海菜生產專業區都已廢棄 , 任由誨菜流失 , 產量聽戚 , 造成說村經濟土之莫大
損柴 , 所以嘗嘗菜的加工利用仍為重要的課題。
.海棠粘賣多糖顛含量高

(1),
因此加工製丹較容易 , 但海菜井之色素不若紫菜身色素安定非常容易

褪色 ,,1& 存中顏色不屬保存 , 此為海菜身不能打開銷路之重要原因。男海菜丹加熱後組織脆弱極易敏
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碎且略帶苦澀味 , 不易作為調珠海苔 .It 加工原料。
因此若能綜合攝菜易製井之性質及紫菜之芳香及組織韌性 ,

取兩種海藻之特性混合製斤 , 改進加
工挂術 , 或可作為調味海苔井之原料 , 取代郡的進口紫菜斤 ,

以節省外置。

材料與方法

-材科 :

海菜 (Monostroma ni tidum ) 生鮮原料 , 據自澎湖 , 紫菜 ( Por 鼎yra sp) , 馬祖產為半乾
品 , 養殖紫菜為據自澎湖自沙鄉 , 天然紫菜據自澎湖姑婆嶼 ,

兩者皆為生鮮晶。

塑膠簣 : 29.2 X 25em 如圖 1

木框 : 19.2 X 17.5 X 3.3em

海綿 : 30 X 20 X 1.5 em

A

A 塑膠簧

B 木框及塑膠簧製丹疊合情形

國 1 海藻製斤用具

Fig. 1 Equipment for produci 曙 sea-weeds plate
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二dj 法 :

灑菜丹、紫菜丹及混合井之製造 : 將紫菜、海菜就揮後 , 以違心分離攝攝脫 * 後 , 海菜以》蛋 ,

孔目紋碎
, 而紫菜以站

,
孔目絞碎 , 稱取 35 -- 40 g 之原料藻入 1000 ml * 中 , 以木框將梅藻液成

型於塑膠簣上。塑膠簣土各墊一張海綿 , 以手壓榨民收* 份 , 後陰乾或熱風 400 C 乾燥之。

收縮率 : 以乾燥後海藻丹面積除以木框面積表示。

完整程度之飼定 : 發海藻身放在 FU J I xEROX 2970 型影印攝上縮影之圖丹表示。

* 甜 : 105
0 C 于加熱至值重。

灰份 : 550 - 600
0 C 灰化 5 小時後割定。

全醋 : 取 2 g 細碎藻粉加 2.27 % HC I , 黨現分解 2.5 小時
(l)
冷卸中和後以 Somogyi 之變

法
(2)
測定全醋含量。

粗蛋白 : 以 Kjeld 油 1 方法
(3)
測定之。

粗鸝維 : 以 AOAC 之方法
(4)(
的測定。

粗脂肪 : 以 Soxhle 方法測定之。

色測 : 以色差儀 ( Nippon Denshoku Kogyo Co, L td NDK 58 型 ) 謝定 L 、 a 、 b 值。

結果與討翰

-τ紫菜、海菜之一股化學組民

紫菜自古為人民所喜愛食用 , 故認為是營養價值極高之藻類 , 含有聾富的蛋白質、雄生素及礦
物質等營養成份。紫菜之:品質與其化學組成有密切的關係 , 而其化學組成因品種、產地、天蝶、日
照、 * 質及環揖等因素之影響

(6) (7) (8) (9) (lit
。費回分析乾 P. yezoensis 之化學成街 ; 總寬 (Total -

N) 在 4.00-7.11% 間 , 蛋白氮 ( Protein - N ) 為 2.99 - 5.80 銘 , 碳水化合物為 23.40.-

43.70 閩、組織雄 2.99 - 8.23 % 、粗脂肪 0.14 - O. 街 % 、祖灰分 8.00 - 14.20 銘 , 可見值此
問之差異極大

(6) , 關於澎湖生產紫菜之化學成借過去僅陳等做過卦折ω , 發現其一艘組成因產期而
異 , 尤其蛋白質與祖灰份之差異最大 , 本試驗之樣品包括澎湖藍天然及養殖紫菜、馬祖天然紫菜 ,

其結果如衰 1.' 租蛋白質含量以馬祖產略高
, 澎湖產第 15.0 -16.5 %' 其蛋白質含量均遠低於日

本紫菜
{前 , 分析天然紫菜之租灰份含量極高 , 可能為其生長環境之故 ,

天然紫菜生長在岩石上吸 1&

大量礦物質 , 而致其粗灰街含量極高﹒
男撮野田

(6)
至于析紫菜之品質及一般成份之攔係發現紫菜之粗蛋白質與碳水化合物間是反比例關

保 , 即 E康水化合物含量增加時 , 置白質之含量降低﹒並指出蛋白質、碳水化合物組織雄、粗灰份及
租脂肪與紫菜晶質之關係 , 一般來說巨好晶質之紫菜其蛋白質含量高 , 而碳水化合物、粗纖維及祖
灰份含量高者其晶質較差。省產黨葉與日本紫菜一股化學組成之差異為蛋白質含量偏值而粗灰份過

高 , 此為本省紫菜不屬做成儷夏品質紫菜井之因。另紫菜之化學成份隨著季節而變異刊
)(7)

隨著季

節增長其蛋自質含量降恆 , 碳水化合物增高 , 即愈往後操故之紫菜晶質愈差 , 和表 1 之結果相同 ,

3 月份紫菜之碳水化合物高出 12 月者連 12 �屆以上。因此紫菜之製井驗了加工挂衛外 , 最重要的仍
為紫菜原料藻之晶質 , 澎湖近年來紫菜養殖事業 , 日漸發連 , 但養殖紫菜之晶質不佳 , 僅供鮮食 ,

而不能達到製井之要求
, 應在養殖晶種、生長* 賞、環揖及揉收上改進 , 方能增加其利用價值。

梅菜之營養價值較紫菜為低、 , 其化學組成因宜地、季節、環境等因素而異 , 澎湖產海菜之化學
組成 , 陳等ω之結果為粗蛋白 2 .80 - 12.7.5 % 、租脂肪 0.08 - 0.51 �屆、碳水化合物 22.00 -
33.58 % 、 * 甜 11.68 - 20.36 % 、租灰份 15.07 - 29.01 % 、砂 1.82 - 2.48 % 、租融雄 0..9� 名

.而藥等
(l)
所得全醋量 20.54 :..- 38'.6'3 % 、祖灰份 12.27 一話 .73 � 屆、祖蛋白 16.54 %以下、組織
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雄 3.05 干 6.67 % 、粗脂肪在 1% 以下 , 可見其間差異之大。賽等認為生長旺盛的 2 、 3 日租蛋白

含量最高 , 而祖灰借及
,

粗織維含量較低 , 一做成份含量的變化受生長期的影響很大 , 而興地域的關
係不明顯

(l),
但就全面而言 , 地攝關係著溫度與生長因子 , 還可能也是為何日本紫菜粗蛋白含量遠

超過本省產品及馬祖藍紫菜
, 又比澎湖為高的原因。本試驗海苔組成分析結果表 I'2/( 份 16.20 %

、粗蛋白 8.00 % 、祖灰份 19 .86 � 屆、粗織維 6. 但鬼、租脂肪 0.35% 、全醋 28.25%, 與蔡等之結

果十7} 近蝕。

二王海菜、紫菜在製時加工過程中壓榨脫 2/( 之故果

海菜、紫菜之製斤 2日工過程為將原藻洗淨→滴乾→敵碎→加 2/( 稀釋→舖井成型→乾燥→成品。

細碎之藻類在加 2/( 稀釋
, 舖丹成型後 , 眼付著大量之 2/( 甜 , 不易滴乾 , 也表 2 可看出 , 眼收之 2/( 量

約為原藻重之 2 倍
, 若不設法先隊去此額外蚊付 2/( 份 , 而直接陰乾或擴棋乾蟾所績之時間極長 , 如

表 3
, 在長時間之乾颺矗程中 , 不但增加加工戚本外 , 誨菜及紫菜并會因乾燥不平均而發生收縮、

變形之現象及長期高水街下產生之聲質及故孔等作用
, 而外觀不佳品質降低等不利影響。解決之道

為乾燥前務必去除眼付之2/( 份
, 若在舖炸成型後潮濕之海藻身上下各墊一層海綿 , 然後以人工讀揖

械壓榨脫求
, 可以吸臉大量之水街 , 由表 2 可看出盤壓榨後之灑藻井 , 其含求量大量減少 , 減輕量

為原藻重量之 1.5 倍以上。且在往後之乾燥時間可節省一倍以土。以梅綿壓榨脫 2/( 之優點為梅藻跟

2/( 量大 , 眼 2/( 後很容易的排出 , 可以重讀使用 , 且海綿本身所甜甜之海藻量極小 , 損失率極少 , 因
此將海錦貼在平飯或滾輪上

, 配合轍還帶 , 可應用於工廠生產蝕之作業上。
經壓榨後之海藻斤除 2/( 分大減少

, 海藻身分佈平均 , 海藻細 Jt 結著軍好 , 在乾燥過程中 , 不但
時聞減鐘、乾燥平均、收縮、變形、蔽孔及變質等現象大為降低 , 成晶晶質因之而提高﹒省產黨菜
原藻品質較差 , 以往試驗製身又未盤壓榨脫水 , 成晶晶質極差 , 破孔及變形收縮之情況嚴重如圖 2

, 現徑選擇幼撤之紫菜 , 且極壓榨脫 2/( 後 , 情形已大為改善如圍 3 。本試驗之乾操作業係將海藻斤

平舖於乾燥攝之乾燥苔上 , 送風乾燥、
' 攘稱將海藻井垂直吊立芳式

(8)
乾燥

, 更可節省乾燥時間 , 降
低加工戚本 , 提高紫菜井之晶質。

省藍紫菜以往在製丹試驗時 , 未考庸原藻品質及加工時未經壓榨脫水 , 以致成品變形、破孔而
致製丹試驗失敗。因此今後氯在養殖品種、養殖技街上改豆 , 生產大量優巨晶質之紫菜 , 配合紫菜
丹、調味紫菜井之加工拉術改進 , 紫菜專業方能有所發展。

三毛海菜及紫菜之混合製斤
F

近兩年來調味海苔并成為最流行之加工食品 , 但全部之原料 ( 紫菜井 ) 全部依賴進口 , 國內數
家加工廠僅將進口之原料丹調味 4 切身及包裝後出售 , 每年需要大量外體來購買原料斤 , 問題嚴重
值得漁業界重視。但由於省產紫菜與日韓之紫菜晶種不同、晶質瞳差、產量亦有限 3 因此目前要發

展紫菜井製造業
, 相當困難 a 本試驗為利用產量聾富之海菜混合紫菜製斤 , 取兩頭海藻之特性 , 即一

利用海葉之易舖斤性質及紫菜香味、耐加工性,
製成混合海藻井

"

, 以解決海某 Jt 加工後之易碎性、

苦澀昧與紫菜丹之祖硬性、不易製井性。探討其做為調味海苔原料之可行性。

利用不同比例之海菜 30 、 40 、 50 、 60 、 70% 之海菜 , 配合 70 、 60 、 50 、 40 、 30% 之

紫菜 , 各自紋碎後再混合製斤。為了使混合井色澤分佈平均 , 紫菜經更細孔目之絞碎揖絞碎後 , 兩
者再經混合細碎後舖斤

, 昕得之成品 , 外觀大為改善 , 如表 4 。把大岡比例之混合井邊往圍內海苔

加工廠建盤調昧、切身及包裝試驗 p 結果發現含季f40% 以上紫菜之混合斤 , 在加工性、味道上已大
為改善。混合斥之性狀如表 4 所示 , 試製之紫菜 Jt 或混合}于均較進口晶厚 , 所以較重。顏色方面也
黑色及綠色成借較重而缺乏紫色。但調味海苔丹為墨綠色與試製混合身相近 , 在色澤方面市售品並
沒有差別。唯一問題為混合丹較厚 , 在調味加熱烤熟加工過程上較困巔 , 調味料不易附著及成品皺
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BA

C

A 養殖紫菜 , 16.0 x 19.8 公分 , 3.82 公克

B 天然紫菜 , 14.9 X 19.2 公分 , 3.64 公克

C 混合海菜、紫菜丹 ( 70 � 屆紫菜 ) 15.2 X 18.6 公分 , 3.88 公克

D 混合海菜、紫菜丹 ( 50 % 紫菜 ) 16.8 X 18.5 公分 , 4.07 公克

未經壓榨脫水各種海苔斥之穿孔及變形 1& 縮情形

The photos of sea-weed plate wi thout e:Apressir 海 process

圖 2

Fig. 2
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H 。

d

E 天然紫菜 , 16.8 x 18.4 公分 , 3.88 公克

F 誨菜 , 18.1 x 18.2 公分 , 4.32 舍克

G 混合海苔丹 ( 405 名紫菜 ) , 17.0 x 19.0 公分 , 4.14 公克

H 混合海苔丹 .( 705 名紫菜 ) , 16.5 x 18.8 公分 , 3.38 公克

Fig. 3

圖 3 經壓棉脫水處理後各種海苔井之性狀

The Iilotos of sea-weeds with expressing process
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縮之現象尚待改善 , 雖然海菜價格低 ( 每公斤 5 元 ) , 而紫菜價格偏高 ( 每公斤 250 - 300 元 ) ,
製成之混合井單海藻價格每公斤在 600 元以土 ,

成本極昂貴﹒如何改善紫菜晶質及增加生產量為發

展海藻Jt 加工業最重大之問題。

海菜時
Green lat:ver. plate

紫菜時〈日本進口 )

Purplelarver' plate

( 包lported)

紫菜 } 卡 ( 澎湖 )

Purple larver ( Pe 時-Hu)

紫菜丹 ( 澎湖〉

Purple'larver( Peng-Hu)

混合梅苔丹 (40% 紫菜 )

Mixed'sea-weeds plate

( 4,0 %]�orphyra
S1>

)

' 混合海苔丹 (70% 紫菜〉

Mixed sea.-weeds plate

( 70 % p �rPtyra sp )

表 4 幾種海苔 }于之佳狀

Pr6perti 借 of same'sea-weeds plate

蠶蠱 ( 舍克 )
Weight(g)

收縮率 (%-)
S hor�ing

per�ent

3.6

3.6

3.6 、 92 蠱輾色

結

-省藍紫菜園晶種方季節及環揖等因素 , 其﹒蛋白質含量低而祖灰掛含量高 , 可能為不屬製 JIJ. 晶質優夏

紫菜斥之重要因素﹒

之三海菜、紫菜在製身過程中, 若乾燥前實行海綿壓梅脫 7.f( 之方法 , 可去除大量股份 7.f( 份 , 縮題乾燥時
間及減少收縮變形、破孔及變質等作用。

三美海菜及紫菜之混合斤 , 加工性及味道上大為改豆。可為調味海苔井之原料。

輯 辭

本試駿承蒙胡分所長之關照鼓勵 , 融業局聽股長暴恆先生之指數及分所同仁通力合作 , 方得以願
利完成 , 謹此致謝。
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