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鐵含量對洋菜品質的影響

王文亮﹒陳聰松

E He c t of -Iron Content on the Agar Qua 1 i ty

Wen-L iang Wang and TSOl 道 -501 還 Chen

Iron content of raw Graci laria were between 280 to 3,000 mg/1 C on the dry basis

) wi th high variation. The iron content ratio of agar to raw material for G. lichenoides

andG. confervoides were 33-58% and 70-90 % respectively.

contained originally in Graci laria

Iron whi ch was

would not effect on the agar color, but highly

effect on when a iron contained in extract water used Cn =7 , r = 0.84 ) .
Corelation coefficient C n = 38 ) detween iron content and whiteness,

. a value, b value, a x 100/b value of agar product were - O. 旬 , 一 0.5 丸

, 0.71 respectively. A two-way ANOVA was carried out, taking consider

, breakil 留 force, deforma ti ∞ , iron content, color, whiteness of agar, the best result

of chelating agent was treatment No.5, which composed wi th hexametaphosphate 70 佑 ,

L igh tness ‘

0.69, 0.029

of pH va I ue

tripolyphosphate 15% and py rophosphate 15 %, whi Ie No.3, in whi ch tripolyphosphate

treated only was worse than control ( blank ).
Color of agar product will be change to brown when iron added into agar extract

more than a level of 50 mg/l . Nei 也er the agar pr9rluctof 楠 ich the iron content was

less than the level of 4 mg/l,..-in water extract, nor the agar product which possessed

high moisture content and stored at higher temperature was

study.

brovrning in color in this

前
雷

洋菜品質的夠定 , 除了膠強度 ( jelly strength) 和柔韌性 (deformation

( whi teness ) 是直接影響消費者購買的重要因素。

洋菜剛製成時大多經過漂白 , 色澤較由 , 但經過半年至 1 年就漸帶搗色
, 尤其在梅雨期褐變化就

非常顯著 , 攝研究
(1) 主要原因為糖與胺基酸廚造成的革開反應 ( Maillard reaction)' 以及鐵、蜢

含量多的洋菜變色度較大
UJ (2)

。關於 Mai lIard 反應的研究較多
(1),
而有關鐵含量與色澤關係的研究

則甚少 , 本試驗乃探討龍鬚菜原藻中 , 抽出用水鐵含暈與洋菜成品色澤與鐵含量之關係 ' 並究研金屬

封鎖劑之敷果。

) 外 , 成品的自度

材料與方法

-原藻 : 前往洋菜加工廠及養殖場肢集菊花種 ( Gracilaria lichenoides ) 及野生種 (Graci laria

confervoides ) 龍鬚菜 , 經洗蝶、 �J 餘雜物後乾燥成精選藻備用。

共洋菜牆之製備 :
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秤取精選礦 1 ∞ g 故於 2i 撓杯中 , 加 1.5 i5 %Na αi Saln' ; 置於 90 土 2
� C 流動 7.f( 路

兩施行鹼處理 2 小時後 , 用自來 ;d( 仲說 5--6 次
, 每次約浸積 10 分鐘 , 再還漸加 5 % CH.COOH

同時攬拌 , 直到 pH 降至 4.8 在 30 分鐘內不再上昇為主 -經放置1 夜後再以 5 % CH a COOH 調至
pH 4.8 .用 250 ml 純水或舍不同鐵量的 ;d( 在不錯鋼鋪內抽出詳菜賞 , 抽出時間在 20 -- 60 分鐘 ,
以藻體積爛為度。

抽出之洋菜膠以 12,000 r.p.m. 違心 2 分鐘餒再以尼龍布過爐 , ﹒冷甜後置齡 - 20 �C; 冷凍櫃中 2

天 , 以流 ;d( 的方式解凍 , 在乾蝶攝內以 30
� C,

3m/s 的風速乾燥。

乾燥後之撐茱盼碎使通過 0.5mm 儡孔做為供試樣晶。

三鎮含量之捌定 :

取上述精選藻通過 1.0mm 節孔 , 洋菜韌則取上述供試樣晶 , 兩者均精秤3g 左右置增禍中 , 盤
棋化後以峙。°C 灰化 8 小時 , 隔夜後加 1 ml 濃硝酸 , 繼續以 550 � C 灰化 4 小時 , 冷卸至室溫加
5.0m I 濃墟酸 , 攪拌溶解後 1tx: 置 30 分鐘 , 加 5ml 純水後 , 眼出用 TOYO 5C 讀鼠過稽 , 說灘並
定歪曲 ml 標蝕做為供試瑕。

將供試液興標車被 ( 5 、 10 、油、 40 、 60 、的、 100 mg/'i ) 同時用 IL257 型原子眼光

儀 , 在 248.3 mm 渡長處測定眼光度。

間時精確秤取精選藻及洋菜粉各 2g 左右 , 用 110 � C恆溫乾燥至恆量以,
謝定水分含量。鐵含量

均以綠水物計算。

同色度及自度之翻定 :

取洋菜紛樣品 3 g , 用 TOKYO DENSHOKU T�-1500MC 型色差儀翻定 L 、 a 、 b 值及

自度。

其故製力 ( Breakir 留 force) 及柔韌性 ( Deformation) 之測定 :

取洋菜粉 L5 g 11[1 熱 ( 附姐流冷卸器 ) 溶於 90 ml 純水中 , 黨辦 30 分鐘能倒出置於直徑 4.8cm

高 5.2cm 之 150 ml 曉杯中 , 隨即加 10 ml 處理母鞭及 0.5 ml 標準鐵液 ( 表 5 ) 攪拌 ,
待凝固接加

20 ml ;d( .置於 20 �

C' 恆溫箱中 1 夜 , 測定前將 7J:. 傾去 , 隨即以 SUN KAGAKtJ: M - 1051 型物
性翻定器 ( Rheome.ter ) 在洋菜提膠中心周圍測取 3 點數撮。

六脖藏試驗及金屬封鎖劑舔加試驗 :

取洋菜掛以不同金屬封鎖劑及不同鐵含量作雙向處理 , 製成 L5� 名洋菜擬膠 , 如上法捌定色度
、白度、敬裂力、柔韌性後 , 經凍結、解凍乾燥製成韌末 , 作為 J& 藏用樣品。
將上述樣品置於塑膠袋中 , 置於 37

� C; 恆溫箱中 , 每隔 1 星期取出那定其色度及自度。

有所用試蔚均為 AA 級 ,
純 ;d\. 錄用 1 千萬歐姆一公分以上的電阻 , 甜鍋及玻璃器具均先用墟酸浸潰後

再用純水仲說備用。鐵標車被用西德MERCK 金可製 FeCI. Titrisol 稀釋至適當濃度。標擊破製

儷時每 45 ml 加 5 ml 濃墟酸 ( 合計 50ml) 。

J九 pH: 洋菜膠治藏冷甜至旬 .,.C 以不以 pH�t 潮定之。

結果真討論

-鐵回收 �lJl!J 定 :

依擴鍛熱解 ( Pyrolysis) 成 Fe2 O. 之曲艘 (2)
知 FezO. 在 470

� C 至 10 ω。C 都很穩定 , 即達
成熟平衛 ( Thermol: 旭 lance) 不再熱解 .但為了兼顧附著在地禍壁 , 底的 Fez O. 易於被 HCi 抽

取及龍巔茱精邏輯品於灰化 , 揖m 550
� C 作為灰化溫度。

增渦中僅加入標車鐵措激之固 .J&� 如表 1 .較標準鐵梅被加入含有龍鬚菜精選藻 (Size1.0mm
) 者 ( 表 2 ) 為高 , 還可能是因街口餘摘選報研會鐵量時所造成的誤差 , 因各濃度之回收$ 稍有不間 , 故



.185

下
,

面有關鐵含量之數雖均依其濃度範聞隊以精選藻的回敬率來校正。

由於原子較光儲使用時 , 不同時間翻定時標準鐵梅蔽之眼光度值會有位移現象 , 所以翻定時均
與標準鐵溶液一起湖眼光度 , 以降低誤差。

標準鐵糟被之間收率

Recovery test for iron determination (.withoutGracilaria )

表 1

標準鐵含量 Standard F(: ( mg)

4.00 6.

Tabl e 1

。。2.00

9.827.965.854.02

3.98

2.09I

9.787.985. 歸2.072

9.85

9.88

7.966. 但3.992.023

7.986.054.042.084

9.83

98.30

7.97

99.60

5>97

99.50

4.01

100.20

2.06

103.00

x

9 屆

將標準鐵梅誼更加入精邏輯中之四收率

Recovery test for ir ∞ determina tion ( wi th Grizci laria )

表 2

.標準鐵含量 Standard Fe (mg)

4� ω

Table 2

Recovery
重擾＼＼k回收率

Replicate 10.00

9.46

9.50

8.00

7.65

7.62

6.00

5.743.83

3.84

2.00

1.97

1.97 一

1

5:782

9.48

94.80

7.64

7.64 -

95.50

5.72

5.75

3.86

3.84

95.80

1.97

1.97

98.50

3

x

三毛龍攪菜精選藻之會鐵暈及其洋菜掛製含鐵量與色度之關係 :

在本試驗中洋菜盼製品之會鐵量與自度之相關係數為一 0; 嗨 , 與 L 值第一 0.57 ' 與 a 值為o. 旬
, 與 b 值為 0.029 ' 與 (a/b) x 100 為 0.71 (n=38 ) 。也就是與缸色度 / 黃色度值比較有關係
, 而與自度的負相闖關係僅為一 0'. 時 , 乃受亮度 (L 儷 ) 自婦響。筆者認為鐵含量與自度之負相關
甚低 , 與解凍時播出色素的多寡、違心分離後過濾時徵細藻體顆粒殘留量關係甚大 , 惜在本試驗中
未能進一步課興。

也表 3 知本省產野生種與菊花種龍鬚菜之鐵會暈在 280--"3 ∞ mg/i 之間聽異性甚大 , 尤其是
野生種 No.4 和菊花種 No.3 據自台商市墟* 溪附近 , 鐵含量均相當高 , 可能受工業區廣 ;1}( 排出之

影響。

洋菜製品之鐵含量伯精選藻之百分比 , 野生種為 70--90 佑 , 而菊花種則為 33 �-�-d�›< , 可能
保種特異性研致。

94.8095.80%
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此項調查顯示洋菜製晶之鐵含量與色度之間 , 相關關係 r = O. 時 ( n=8 ) , 顯然藻中廚含原
來的鐵並不是影響顏色最主要的因素。

Table 3

種類
Species

野 : 1
、

� 2
生主

言 3
旬

種 \.:) 4

菊 � 1
"1::!

0

花台
之 3

種。 4

表 3 龍鬚茱精選藻、洋菜成品之含鐵量與洋菜色度之關係
Relationship among ir 個 content of selected Gracilaria, of agar

pr 吋uct and color difference of agar product

a 精選輾
Select 啞 , ..

Graci laria �.�.�.Så

鐵毫克 / 企斤

洋 菜

Agar (盼
芹菜色度

Color
a x 100/b

產地
Growing

district

不明
unknown

11 H

(B)
一 x 100
A

王功
WANG KUNG

台南
TAl NAN

不明
unknown

東港
TUNG KUNG

台商
TAINAN
不明
unknown

三三抽出用水之鐵濃度與洋菜製晶顏色之闢係 :

抽出洋菜成分昕用的水鐵濃度增加 , 洋菜成品研含鐵量也有增加的趨勢 , 其相關關係 r = 0.98

(n=7)j 而祥菜成品之鐵含量與色度 ( a x 100/b ) , 由度之相關關係分別為 r = '0.84 與 r

= - 0.39 ( n = 7 ) 。

吾人可以推捌抽出用 7J\. 鐵含量已明顯影響到色度之理由 , 為在高溫中 7J\. 中之自由鐵會促進糖一

胺基的稿費反應w
以及鐵本身的顏色 , 而原來藻體昕含鐵大部分並非自由鐵 ( Free ir 明 ) 。解凍

雖然能流出大部分的稿色色素及部分自由鐵 , 可是自由鐵仍會費留在洋菜製品中 , 繼續掛演觸媒 (

Catalyst) 的角色。

用雙向變其分析試驗 :

本試驗之第 1 向分為 6 組 ( groups), 1 組對照區及 5 組處理區 ( 表 5 ) , 第 2 向分為 4 組 ,

分別舍。、 5 、 50 、 500 mg Fe/'£ 。

經雙向處理後之 pH 值如表 6 蹄示 , 會鐵濃度較高者其 pH 較低係因既添加鐵標準液為潛在
0.1 N 墟酸,中 FeCI, 之型態廚載。各金屬封鎖劑處理組之pH 值則受所添加各處理母液 pH 的影響 ,

但各組之最低 pH 值需在安全昇眼值 ( 一般為 pH 4.2-- 4.6 ) 以土 , 才不致破壞膠強度。
各種金屬封鎖劑需先確認對破裂力及柔韌性不會有不夏的影響 , 才有利用的價值 , 由表 7 可知

第 1 向第 1 組 (2 Na-EDTA) , 不但不會降低皈裂力 , 反而有增加的現象 , 其與各處理區之差
異很顯著 ( 0.001 <P< 0.01) ( 表 8 ) , 而對照組與處理組聞、聚合磷酸墟處理組閣、鐵處理組

Fe mg/ l

1007.6 7個 .1 70.08 8.97

986.5 91. 22 5.69899.9

285.8 74.81 3.82212.0

2980.1 71.80 21. 542139.6

825.9 35.10 11. 28 -289.9

1291.4 430.6 33.34 19.70

1056.0 42.83 12.69452.3

751.6 442.1 58.82 4.17
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Table 4

表 4 洋菜抽出用 7t 鐵含量與顏色之闢係
Rela tionsl1ip between iron concentration in extract in water and

color difference in agar product

抽出用 7t
Extract water

Fe mg/ g Fe mg/i

o 442.1

2 561.9

4 707.7

5 733.3

6 808.0

8 938.2

10 1225.6

洋菜成
Agar product

品

a b aX 100/ b Whi teness

1.9 10.7 17.76 54.0

1.1 9.7 11.34 59.5

2.0 10.7 18 .6 9 58.4

2.0 10.5 19.05 56 .8

2.2 10.8 20.37 切 .5

2.4 10.8 22.22 50.5

3.0 11.4 26.32 54.6

Table 5

表 5

pH

第 1 向處理研用母液之濃度及 pH 值

組 d concentratim of the stock- solution *

No. 組 !ij!J Groups

o Non- treatmen t ( control)

1

e令
..a恤auohnraeAmTaDmEh

卜
WLN.N

肉,
臼

2

3 Na - tripolyphosphate

Na - hexametaIilosphate

4 Na - pyrophosIi1ate

5

Na-h 位ametaphospha te

Na- tripolyphos 阱ate

Na - pyrophosphate

mg/ i pH

1,000

5,000

一 4.79

6.22

5,000 9.46

85% 5,000 6.90
15 %

70%
(3)

15 � 屆 5,000 7.35

15%

* Dilution 10 times during treatment

問及組與組之交惑 ( Interaction) 均無顯著差異 ( P>0.05) 。

柔韌性之變異較大 , 第 1 向除了第 3 組 ( Na - tripoly phos 戶ate) 外 , 各處理組均較對照組

提高 ( 表 9 ) .聚合薩酸墟處理組間有顯著差異 ( O.Ol'<P< 0.05 ) , 主要在第 2 組與其他 3 組

( 3 、 '4 、 5 ) 處理組間有很顯著的差異 (0.001 ζ,P<O.Ol)
( 表10) , 顯示N a-hexametaphos 戶ate

有顯著提高柔韌性的教祟。對照組與處理組閩、 EDTA 處理組與軍合硝酸墟處理組閩、鐵處理組聞

及組與組安廳間均無顯著差異 ( 表 10 ) 。,
由表 11 、 12 可看出第 1 向處理間 , 蝕了對照組與金屬封鎖劑處理組間有很顯著的差異。.∞1

<P< 0.01
) 外 . EDTA 組對聚合磷酸墟處理組閩、各聚合磷酸墟處理組之間均無顯著差異 ( P

> 0.05 ) .顯示各種金屬封鎖劑均有顧著封鎖自由鐵的敷果。



表 6 雙向處理後 pH 值之聲化
Variation of pH value after two-way treatment
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Table 6

組到
groups

Fe mg!.e
s4321o

6.265.987.735.625.286.88o

6.225.967� 645.645.246.815

6.185.91

- 5. 45

7.54

6.86

5.50

4.96

5.09

4.54

6.77

5.29

50

500 5.78

表 7 雙向處理後破裂力之變化
Variation of breaking force af ter two -way tre.atment

3

Table 7

組到
Gr-oups 主5421o

383317330373427377

363297357337473327

283

L 987 6377o

21263563063423474 是 6329x

347333390343457313

377337373340453337

263

L 913 65245

2174350326372350472304支

383373380290410330

387323272300433360

6294
TJH-x

50

2097374346317309421330

380373373277410373

400350358310437

473

453
。

d-nzFa-7
寸,
臼 67241320500

2238389348363305440393x

25919

品 35

4410

1469

3989

1326

4183

1394

3931

1311

5337

1779

4069

1356

寸,
自
-x
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雙肉處理後祥菜膠蔽裂力變異分析

of br 個king force after two-way tr 個 tment
表 8

ANOVA

F 值
Fs

均方
M5

平方和
55

自由度
df

Tab Ie 8

因
vari at i∞

費
50urce of

5.90.. *
0.53 ns

10.22 * *
0.41 ns

0.50 ns

0.48 ns

65 倍 .94

23084. 。

2075.01

揭 264.23

1307.83

1957.50

1877.54

油 15. 時

qu.-

A

一

:
」

3

』

s

表 9 雙尚處理後柔韌性之變化

Variation of deformati ∞ after tWo-way treatment

主54

Table 9

組到
Groups

35.2
11.6

2.2
1.8
1.7

5.7
1.9

2.4
1.4
1.7

5.5
1.8

3

1.9
1.4
1.6

4.9
1.6

2

2.5
2:-4
2.6
7.5
2.5

1

1.7
1.7
2.4

5.8
1.9

o

2.1
1.7
2.0

L 5.8
至 1.9

35.4
11.8

1.7
2.2
2.3

6.2
2.1

2.5
1.5
1.8

5.8
1.9

2.4
2.5
2.0

6.9
2.3

玄
.,.;:

o

35.5

2.0
1.7
2.0

5.7
1.9

2.0
1.9
2.0

5.9
2.0

1.4
1.6
2.1

5.1
1.7

2.6
2.4
2.2

7.2
2.4

1.9
2.1
1.8

5.8
1.9

2.0
1.8
2.0

L 5.8
至 1.9

5

50
11.8

33.4
11.1

1.6
1.9
2.2

5.7
主 .9

1.7
1.9
1.7

5.3
1.8

2.4
1.5
1.6

5.5
1.8

auooEd-nPau

-
且,
且
苟
且

-am
嘻
嘻

A,TLZX

139.5
46.3

23.3
7.8

22.5
7.5

21.3
7.0

28.5
9.5

22.1
7.3

21.8
7.2

500

2
'X
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Table 10

表 10

ANOVA

雙向處理後洋菜膠柔韌性贊其分析
of deformation. after two-way

費
Source of

因
varIatIon

次組 , Subgroups

A (columns; treatment)

cont ro I vs treatment

EDTA vs polyphosphate

among polyphospha te

treatment 2 vs 3, 4, 5

B ( Rows; Fe concentration)

AXB( 交感 , Interaction)

攝差 , Error

合計 , Total

FO.Ol ( 3,48 ) =4.22

自由度
df

23

s
1

1

3

1

3

15

。
。

-'A

AA
習
一
門,

平方和
SS

3.64

2.95

0.08

0.08

0.885

0.80

0.17

0.52

3.59

7.23

treatment

均方
MS

0.16

0.59

0.08

0.08

0.295

0.80

0.057

0.035

0.075

F 值 -
Fs

7.87***

1.07 n s

1. 07 n s

3.93 *
10.67 **

0.76 n s

0.47 n s

Table 11

表 11 雙向處理後洋菜成品含鐵量的變化
Variation of .iron content in agar product after twe-way

treatment

組別
Groups

o 1

o 172.0 74.8 103.8

5 161.6 121.2

50 2 扭 .8 、 261.5 136.4

500 545.5 340.7 223.2

2 1113.9 798.2 559.5

2

96.6

120.5

132.9

143.9

200.9

598.2

3

115.4

129.1

129.6

204.8

518.9

4

117.9

109.1

120.5

194.5

542.0

5 2

7 個 .9
750. 5

1026.7

1709.6

4190.7

在第 2 向鐵標準被處理組間 , 對照組對鐵處理組間有顯著差異 }
對 N.i 趙、 5 時 Ii, 如Omgj i

組、 500 mgli 組間則有非常顯著的差異 ( P < 0.001 ) , 500mgl i 組對對照組、 5 mg Ii 組、

50mg/i 組間也有非常顯著的差異 (P« 0..001) 。由這種結果吾人可以說洋菜成品蔚含鐵量會因

添加的鐵量增加而增加 , 當外加濃度超過 50mgl i 時鐵含量會很顯著的增加。

色度方面 , 第 1 向處理除了 EDTA 組對聚合聽酸墟組完全沒有區別 ( P»0.05 ) 外 , 對照組
對處理組、Na - tripolyphosphat 組對其他 3 組 ( 2 、 4 、 5 ) 聚合聽酸墟處理組均有很顯著的區
別 ,
顯示對色度而言 Na - tripolyphosphate 是一種不畏的處理劑 ( 表 13 ) , 而其他 4 種金屬封鎖

劑均有降低色度的故蕉 , 尤以第 5 組為最佳。

在第 2 向鐵處理組方面 , 對照組對鐵處理組及 500 mgl i 組對 5 mg Ii 組、 50 mgl i 組均有

很顯著的差異 ( 0.001 < P < 0.01 ) ( 表 14 ) , 顯示高濃度錯的添加對色度有很大的影響 , 尤其
是在 50 mg! f! 以上時色度又增加許多 ( 表 13 ) 。
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表 12 雙向處理後祥菜粉鐵含量變其分析ι
會會 in al!ar after two-way treatment

ANOVA of iron content: 且 11 (1
話Table 12

變
Source of

因
var ia t ion

自由度
df

改組 , Subgr ∞iPS

A ( colums ; treatment)

23

5

control vs treatment

EDTA vs polyphosphate

among polyphosphate

B ( Rows; Fe concentration)

0 vs 5, 50, 500

0, 5 vs 50, 50 。

由 0 vs 0, 5, 50

�mong trea t ment

機差 , Error

合計 , Total

平方和
SS

170181.84

62668.69

1 51779.61

均方
MS

F 值
Fs

1 1佑 93.13

1251>3.74 3.15 *

3 442.05

51779.61 13.0 **

3 107513.15

1伯 93.13 2.68 ns

1 26262.50

RuqL

qo
﹒
呵,..

呵,
呵,

A
疇
。

a

唱

AqaFDqd

0.04 ns

**

1 68469.49

8.87

26262.50 6.59 *

1 97 揖 5.49

68469.49

97365.49

17 .18 * * *

2 81250.65

24.44 ***
4M25.32 10.23 *.

59765.85

229947.69

FO.05 (5,15) =2.90, FO.01 (5 、
15 ) = 4. 笛 , FO.05

( 1,'15 ) = 4.54

FO.01 ( ⋯ ) = 8.68 ,F 川 1 ( 1,15 ) 二 1ω , FO.Ol ( 3,15 ) = 3.29

FO.001 ( 2,15 ) = 11.34

auqd-FO--、
‘

',FHU'i-qGFE
、'ihu-nUF,Aa

τ
戶
。-

A
且
可

一
一

、

..JEU'i',Are-mhdAU-AUR
‘,aa

習
。
d-AB--、

EJ5,i'。
。

',
丸,Anuhu-nuhr

由表 15 可看出第 1 向處理組以 Na-tripOly 戶osp 恤 te 較對照組之自度為低外
, 其餘各組均有

提高自度的教果
, 尤以第 5 組為最佳

, 其改為第 2 組。變異分析之結果
( 表 16 ) 除了第 5 組對第 1

、 2 、 4 三組搞不顯著 ( P>0.05 ) 外 , 對照組對處理組 ( 0.001 <P <0.01 ) 處理組聞 ( P--

< 0.001 ) 及第 3 組對其他 4 組處理組
( 1 、 2 、 4 、 5 ) 均有非常顯著的差異 ( P «0.000 。

第 2 向鐵處理間有很顯著的差異
( P < 0.001 ) , 可是對照組對 5.mgl.e 、 50 時If 、 500mg/ .e

組無顯著差異 (P>0.05) , 而鐵處理飽問詞有很顧著差異 ( P«O.OOl ) 。亦即經此雙向處理後

立即測定洋菜膠之白皮時
, 自度依鐵濃度之增加而降低是有意義的。

其借藏 �!5a :

測定外 ,問 4 關菜掛樣品以 37 � C 恆溫間 11 週
, 每隔

1

週捌定 1 次 , 樣品的

# 分含量在 16 -- 18 % 之間。一般推測
(1) 福變反應在洋菜抽出時就產生

, 不過解凍時大部分的色素

被流出
, 剩餘少部分的色素被漂白劑所漂白

, 當洋菜置於高顯度之干致禍變反應括性增加 , 議經長

期脖藏漂白劑遲漸失殼
, 洋菜的色度就會增加。

在本試驗中並未使用漂自劑
, 洋菜之水分含量也比通常 ( 12-- 14%) 為高

, 雙向各組本身閑之

色度與自度變化均無顯著差異 ( n= 12 , � 0.05
) , 顯示鐵含量、高水分含量及高氣溫在置于

聽試驗中都不是影響洋菜掛稿費的主因。



表 13 雙向處理後祥菜膠色度 a/b 值之聲化

Variation of a/b value after two -way treatment
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Table 13

組別
Gr ∞ ps 254321o

0.731. 081.380.791.120.95

0.391.10

0.96

3.14

1.26

qtMOO-hud

。

onu-au

nu

τ

A-qL

nwdhu

』
咀A

句

,-AU-AMM

AU

冒
A

一
。
也hnnu-aa

τ
nuqrH-qt

圖

,A

可

A-

備
。-TA 17.62

o

5.880.59

1.10

1.05

1.17

1.29

1.00

0.90

1.48

0.79

1. 21

0.78

1.08

1.33

1.39

x

0.64

0.67

2.41

1.22

0.82

3.21

1. 711. 00

0.88

2.87 20.475

6.820.801.071.361.230.961.40x

0.861.221..211.401".171.20

1.05

0.81

2.72

1.22

0.96

1.601.28

1.31

0.791.40

21.993.403.99

TA-x

50

7.330.911.131.471.331.091.40

1.121.371.261.311.71

1. 45

1.82

1.11

0.85

3.08

1.421. 901.532.05

2.05

2:5.92 26.64500

8.871.031.311.641.391.531. 97x

86.72

28.90

9.98

3.33

13.69

4.56

17.29

5.76

14.56

4.85

13.65

4.55

17.55

5.85

主

x



Table 14

表 14

ANOYA

餐因
Source of variation

雙向處理後洋菜膠色度贊其分析

of a/b val ue 品 ter two -way treatment

改組 ) Subgroups

A( ∞ lumns ; treatment)

control vs treatment

EDTA vs �lyphosphate

treatment 3 vs 2) 4, 5

treatment 5 vs 2, 4

B ( Rows; Fe. concentration)

0 vs 5) 50, 500

500 vs 5, 50

AX B ( 交感 ,
攝差 , Error

合計 ) Total

Interaction)

FO.001 ( 3,48 ) = 6.39

Table 15

組別
Gr ∞ps

。

5

50

自由度
df

平方和
SS

23

5

1

1

1

是

3

'i
‘

,A-FD

,
且

晶

-n
1.77

8.00

6.23

3.24

0.33

0.00

0.43

0.31

0.37

0.40

0.36

0.62

表 15 雙向處理後洋菜白度之變化

yariation of whiteness after two -way

o

30.4

32.8

31.5

94.7z
x '31.2

31.0

31.2

TA-x

30.4

92.6

30.9

30.4

31.4

TA-x

30.4

92.2

30.7

1

31. 8

32.0

31. 7

95.5

31.8

32.0

31.4

31. 5

94.9

31.7

31.8

31.6

31.6

95.0

31.7

2

31.7

33.3

32.1

97.1

31.9

31.8

31.7

32.0

95.5

31.8

31.3

31. 7

3

31.2

30.7

30.8

92.7

30.9

31.0

30.1

28.9

90.0

30.0

30.1

30.2

29.7

90.0

30.0

treatment

4

31.8

31. 8

31. 8

95.4

31.8

31.1 一

31.5

31.7

31.5

31. 4

31. 7

94.6

31.6

均方
MS

0.271

0.648 17. 56. . .
0.33

0.00

0.43 11.62

0.31

0.79 21.41...
0.40 10.81

0.36

0.041

0.037

5

32.3

32.3

33.2

97.8

32.6

32.3

32.5

32.3

97.1

32.4

32.1

32.6

31. 7

96.4

32.1

193

F 值
Fs

8.92 ..
0.00 ns

..
8.38 .*

..
9.73 .*
1.11 ns

z

573.2

190.2

565.0

188.5

563.2

187.9
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31.231.529.931.731. 430.0

32.0

32.0

95.2

31.8

31.5

94.8

28.7

31.0

89.6

31.6

31.4

94.7

31.2

31.3

93.9

30.1

qFH-ndnu-nuqa-nud

FL-x

558.5500

186.231.731.629.931.631. 330.1

2259.9386.5379.7362.3

120.8

382.3379.3369.8令,
臼

-x 752.8128.8126.7

雙向處理發洋菜膠自度變異分析

of whiteness after two-way

127.1126.5122.9

表 16

ANOVA

F 值
Fs

treatment

均方
民在 S

平方和
ss

自由度
df

Table 16

變因
Soutce of varia tion

25.54

1.80

6.64

41.41'

33.18

23

5

次組 , Subgroups

A ( columns; treatment)

control vs treatment 7.571.971.971

8.85

32.27

2.96

8.04

2.30

0.77

2.09

8.39

9.20

8.39

0.77

6.26

4

1

3

1

3.420.890.891

90.3323.4970.462

、

..Jno

phu.,z..,
&-L-ya

A
們

4mm

φ

LS
川',n-122eM

C

凡E

I

令
已

-

11

叫
。
現
剖

wm

心
目
枷
山

351

仇
曲

,ttparr-

nn.,t

國
范

閃
閃
叭
叭
呵
忱

飽
飽

nmvmB

rrnua

tt(

�BA

among trea tment

0.500.13

0.26

1.97

12.63

15

48

71

攝差 , Error

合計 , Total 54.04

FO.OOl ( 4,48)
=== 5.50

論J

-弋本試驗中洋菜粉之舍鐵量與自度、亮度、 a 值、 b 值及 a x 1O0'/b 值之相關係數分別為 0.59 、

- 0.57 、 0.69 、 0.029 、 0.71 (n=38) 。亦即紅色度 / 黃色度與洋菜粉鐵含量之關係最大。

共本省產野生種與菊花種龍蠶菜之鐵含量在 280 -- 3,000 mg/.e 之間。

三三洋菜製晶鐵含量佔精選藻之百分比 , 野生種為 70,..,..90 佑 , 而菊花種則為
33"""

58 銘 , 可能係種特

結

異性研致。

同抽出洋菜所用的水其含鐵量與洋菜油之色度 ( a x 100/b) 、自度之相關係數分別為 r
=== 0.84 與

r ===
一 0.39 ( n===7 ) 。同時洋菜製品中之含鐵量也隨抽出用水之含鐵量增加而增加。

且其綜合pH 值、破裂力、柔韌性、芹菜成品鐵含量、色度、白皮等雙向贊其分析數攘 , 金屬封鎖劑在
,

本試驗中以第 5 組 , 即 hexa metapho!?phate 70 % 、 tripolyphos 戶ate 15% 、 pyr opho.spha te

15 �名之配方最為有殼。
六可能因為 pH 值的影響 , 第 3 組 ( tripolyphosphate) 與對照區比較會加深色度及降低自度。
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七鐵添加量超過 50 mg/ I! 以上時
, 對色度有顯著的加課。

/九祥菜本身鐵含量與色度蹦係較抽出用 It. 鐵含量為小
, 而低鐵含量、高水分含量及高氣溫都不是洋菜

禍變的主因。
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