
台灣省水產試驗研試驗報告第 27 號 1976 年 5 月

Bull. Tai. Fish. Res. Inst. No. 27. May. 1976.

II

海﹒系方。 ..:r.. tk ι V 可

海家醬及紫菜斥之試梨及其研討
陳茂松 * ﹒陳總松 * ⋯﹒王燕鳳 *

Experiments on The Improvement
。f Sea-weed Processing

已

Experiments on the production of Monostron1{l

paste and Por, ρhyra plate, and the discussion,

about its related problems

Mao-song Chen, Tsong-song Chen, Yen-fon Wang

CRe'ceived January, 1976)

Monostroma nitidum and Porphyra both are important edible seaweed in Peng-hu

wi th annual production over 400 MTs.

seaweeds Were used as raw materials to produce Monostroma paste as well as Porphyra

In this experiment fresh dehydrated thallus of the

two

Plate respectivelY.

1. A step of washing prior to processing will deer 開 se the content of sand grain attached

The resul ts can be summarized as following:

on algal surface to an extent less than 1%.

2. Monostroma paste is produced by the method of ordinary taste adjustment

which was adopted by Japanese. τhe products were easy to become molded within 6 days

at r∞m temperatur.e, since the Seaweeds were exposed to air during processing.

treatment of adding potassium sorbate ( 2g/kg ) or p-hydroproPyl benzoate (0.25g/kg)

During storage acid

reagent

A

was very effective in preventing. the development of mold.

pH decreased graduallY, while there was a gradual increase in volatile basic nitrogen

and

content.

3. Por. ρhyra cultivated in Peng →lU differed from Japanese species in that 由e former had

deficiencies in porosity and thickness after being ryade to plate shape.

decrease the corrmodity value of product seriously. In order to soitenPor ρhyra

thallus to meet processing, we treat it with various acids andalkaIiespreliminarilY.

Both. will

The experimental resul ts showed that 由e 加merge of seawe 吋 in 2% acid polyphos-

phate solution for 40 minutes or 3 % NaCO3 solution for 1 hrh 剖 good effect.

holes of Porphyra plate Were largely decreased after the pretreatment. however. most

of its flavour and lustre were lost. Drying after plate-forming is better by

air drying or shade drying. Sun drying could influence the external aspects of

products, si�e the pigment were easily destroyed.
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本省四周環海 , 東北部、東部及西南部沿岸 � 岩廣潤 , 在在都是海藻類成長的溫床 , 經濟上較重要的
有石花榮、龍鬚榮、紫藥、海棠 等等 , 這些海藻類都是人們所嗜好的食品 ,

也是水產加工的重要原料
, 除了龍鬚藥業已有種殖外 , 其他都採自夫然成長者。澎湖的海菜和縈藥產量單富 , 為其重要經濟命脈之
一 , 該產品之收穫量與價格影響漁民收益至鈕 , 讀估計單就海菜一項 , 每年即可收穫約 300 公噸乾海藥

(1)

( 每 10 公斤海棠經說撞車晒乾後約重 1 公斤 ) , 民國 60 年時年產量多達 431 公噸之多
(2) , 最近澎湖地且

會從事人工佈綱 ,
讓海棠附看成長 , 若能試驗成功而大量探用。 ,

則不但能增加產量和收卒 , 也可提高品質
, 誠少夾雜砂石和貝殼 , 而且可以誠少採集人工 , 降低生產成本 , 屆時當可大量增產 , 但是這些海棠若不
加且有效利用 , 不但不會增加漁民收益 , 倘生產過量 , 將追成魚臨傷漁的現象。至於紫菜方面 , 部位l 生鮮
或乾品形態出售 , 頗受本省消費者的喜愛 , 其加工而成的紫 � 片部全是乎完全仰賴進口 , 浪費外區至巨。本
省前曾有人從事製造紫榮片的工作 , 因原料種類的不同 , 而未能製取完整的產品。有鑑於此 , 本所從 64

年 1 月開始進行海萊加工改進試驗 I. 期能將海漿。與紫菜有效利用 , 使本省的海漿和紫藥業蓬勃發展。 i

前

1. 海東 (Monostromanitidum ) : 澎湖產 , 乾練品。
2. 紫菜 ( POl'. 抖yra SP.) : 澎湖產 , 乾燥品。
3. 打氣邦浦 (Air pump) : IS/IS l/min ,

4. 冷風乾錄機 : 2 眩 , 1.S0 m/see
'

15 � C ,

5, 較碎機 :
if> 4mm.

6. 拉機攪拌器。

7. 海苔簣 : 蘆薇桿製與塑膠製 . 25 x 29.5 em.

8. fP 、框 : 19 X 17.5 X 3. 3 em�.

9. 抄 : 16.S X 9.0 X 2.6 em.

10. 分析用藥品 , 且及分析器具等。
11. 重合韓酸趨 : 日本土野製欒樣式會社製 'l%soln

器材

28/ 37W.

RH= 40 %
。

試驗

100 V

pH 6.5

1%Sodium polyphosphate

1%

Sodium metaphosphate 98 %

12. 醋酸-酷酸訥緩衝被 :

酷酸 ( 日本久島藥品 EP 級 ).

酷酸訥 ( 日本國產化學 EP 級 )

Sodi urn. pyrophosphate

法試驗方
海栗醬及紫菜片的製造悉依照殖回

(3)
記述之方法 ,

其中紫葉片製造土再擅自筆者等考葉之原藻軟化處

理 ,
乾燥方法分冷風、天日、陰乾等。

若將製怯流程分述如下 :
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1 . 海棠醬與紫架醬
海菜 ( 或紫菜 ) 一� 碎重 � ‘除去夾雜物一←說祖輩除

1i'P 、一←滴乾一←切碎一』加調味被

弱火煮 3 小時 ..,-+- 放泠→m砰重 -→-裝瓶。
調味被配方 : 糖 600 g .味酥 280 ml, 醬油 2, 100ml, 味精 40g, 甘氯酸 40 g, 防腐劑 ( 如表四 )

司,

2.
( 註 : 所使用之原料為乾海棠 4 kg

紫菜片

紫菜一←秤重一步』說撫除砂� 滴乾一←較碎一步』加
*- 熔被浸讀一←均勻攪拌一語』將 #、被置於海

苔簣上一←-*- 分流出後將抄框拿掉一步一乾燥一句』成品﹒

試驗結 果

1. 海榮與紫梨成分分析 :

海菜與紫菜的一般成分 , 經分析結果如表一和表二既示 ,
基陸產之海菜係從基陸市和平島千蠱敷

海岸的岩礁上所探集者 , 由於數量較少 , 很難採集 ,
故海菜根部附有很多貝殼和砂石等夾雜物 , 雖經

說機乾嫌後 , 仍附著於根部者 , 故灰分偏高。其他澎湖產之海東和紫菜 , 係委托本所澎湖分所人員 ,
直接向當地採集業者購買者 , 在海漿和紫菜的生產季節 , 每月定期購買分析其-般成分 , 其品質和外
觀都不一致 , 其原因與採收後之處理、保管情形有闕 , 採購原料和加工時都要小心注意。

Table 1. Chemical composi tion of Monostroma nitidum.

1975. lena
、

',rowa6929..
(6.7

Crude
,isture I

Ash

(%)

18.32

-1'Sand

Grain

(%)

1.90

心
卅
一
ω

CF
Source

(%)

25.36

(%)

17.68
Peng-hu

II 20.00 11.68 29.01 1.82 Keelung

1975. Feb. 2.80 0.15 33.58 15.52 15.07 2.15 0.49 Peng -hu

197 5. Mar. 12.75 0.08 25.42 20.36 21.33 2.48 "

Table 2. Chemical composi tion of Porphyra SPa
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1975. Feb. 6.42 0.20 24.41 22.50 17.48 1.81 0.36 "

2.. 海漿和紫榮說讀書餘砂試驗 :

供製海棠醬和紫案響 ,
垃l 及紫藥片之原料 ,

除了當童原料之品質外 , ﹒去除原料中之夾雜鞠砂石和
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貝殼等尤其重要 , 否則製得之成品將要在於礁口 , 這項工作是加工過程的第一步驟 , 也是該加工業的基
本工作。本試驗利用打氣邦浦使浸泡在 7l< 溶液中的原料上下左右旋轉 ,

把附若在原科土之砂石去掉 J

效果尚佳。打氣時間與砂石殘存量的關係如圖一所示。由園中顯示 , 砂石之殘存量隨打氣時間增長而
減少 , 時間超過 75 分鐘後就沒有顯著誠少的趨勢 ,

乃粘著的砂石不能完全脫離所致 , 用打氣方法去
除海東和紫榮中附著的砂石 ,

像本試驗的打氣邦浦 , 只要 75 分鐘即已足夠。
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Relationship between blowing time and amount of residual1.Fig.

seaweed thallus.

3. 海東醬和紫藥醬製遍及時廢期間之成分變化試驗 .
用土列之試驗方法製成的海漿和紫禁醬 , 其一般成分及 i投率如表三所示 , 製後由於成品很快就會

發徽 , 故再添加各種時腐劑尼 l 保持其品質 , 各種防腐劑之使用量如表四 , 再將成品置放在室混下 , 每
星期測定其成分變化如表五所示 , 試驗結果只有添加 Potassium sorbate 和 p-Hydropropyl be 一

尚未發徽 , 所以該二種添加物再繼續進行試驗 , 每月測定其成分變化如表六和表七所示 , 員于

藏 6 個月後仍未發徽。

αzsand grain

nzoa te
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Chemical composition of MOIWstroma nitidum and Porphyra SP. paste and its yield,
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7.02 I LIS 10.83

0.2211.828.281.000.608.2338.65

‘國﹒0.096.421.305.710.243.7557. 18Comercial

Monostroma
Paste

7.35,8208000.075.115.680.120.324.7169 . 84

5.33,0005700.095.920.900.190.295.1563.65"
6.01,2002000.107.118. 680.230.315.3658. 壘。"
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Experiment to prevent the MOt ωstroma nitidum paste from molding

Mold ed:Date of

Table 4.

days

\�ays )
production

MoistureQuantityPreservatives

12. Aug.1975,
%

69.84
gtkg0.6Sodium benz 個 te

unmolded"IIgAg2Potassium sorbate

20""0.25 gAgButYI-p-hYdro 可benzoate

13H"gAg0.2Sodium dehydroacetate

unmolded"H0.25 gAgp -hydropropylbenzoate

6""gAg0.2Sodi um propi ∞ ate

6H

( 司令 The products were storaged at room temperature for 6 months)

"。BI 祖ktest



『荒之于4里age (week)

ÿ<ÿ<�P�r�e�s�e�r�v�a�t����0�0�0��-
。 1 2 3 4 o 1 2 3 4

VA 8.05 7.21 5.18 4.99 5.17 6.05 6.44 6.53 7.64 8.82
Sodium

'VBN 42.31 37 .30 42.62 41.37 50.46 59. 55 66.13 71.46 72. 72 70.21
benzoate

pH 5.27 5.29 4.70 4.35 2.61 4.97 5.00 4.99 4.98 4.03

VA 8.61 7.86 5.18 3.06 3.94 7.42 8.06 8.28 9.80 8.75
Potassium

VBN 36.04 37 . 30 36.05 42. 94 44.51 63.63 69.90 70 . 84 77.42 75.22
sorbate

pH 5.27 5.30 4.63 4.28 2.91 5.02 5.03 5.03 5.01 4.12

VA 5.89 7.22 7.55 7.97 5.72 6.29 5.89 5.94 8.31 6.76
Butyl -p-

VBN 39.80 37.93 37.93 42.94 55.48 66.76 71.15 78.67 72.72 72.09
. hYdroxYbenzoate

pH 5.26 5.29 5.30 5.08 3.50 4.97 4.97 4.99 4.97 4.05

VA 6.32 6.56 4.65 5.52 4.11 6.76 6.48 6.38 7.78 6.39
Sodium

VBN 45.13 52.97 35.42 40.75 36.68 71 .15 64.57 '10 . 84 70.52 80.24
dehydroacetate.

抖t 5.27 5.27 5.00 4.31 3.07 4.99 4.96 4.97 4.97 4.04

VA 6.14 6.35 5.48 6.34 3.26 5.74 5.93 6.64 7� 18 6.51

Blank VBN 31.66 52.66 29.78 34.48 37.30 73.34 一 72 .09 65.19 65.51

pH 5.30 5.31 5.14 4.25 2.29 4.98 4.99 4.98 4.97 4.06

Average temperature ( °C) 23.0 25.5 26.0 22.5 23.0 25.0 25.0 3>.0 25.0 23.0
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�敭楣慬 捯浰潳楴楯渀 捨慮� 潦 Monostroma nitidum paste during storage (1)Tab I e 5

Chemical composition change of Mawstroma nitidum paste during storage (2)Table 6�

Blanksorb a tePotassium

21。32loItem

6.907.017.075.896.'475.645.05VA

49.2551.6954.7853.1951.415 5. 9056.18VBN

5.005.235.205.025.085.105.20pH

26.530.0

63.75

30.525.029.5

69.11

31.030.0
Average
temperature (OC)

(% )Moi sture
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Table 7. Chemical composition'change of Monostroma nitidum paste during storage (3)

Potassium sorbate p -Hydropropylbenzoa te

Item o 1 o 1

VA 7.81 8.46 8.08 6.84

VBN 66.01 61 . 24 66.48 65.73

pH 4.99 也 .77 4.94 4.69

Average tempera'ture (OC) 31.0 29.0 31.0 29.0

Moisture ( % ) 58.06 58.73

海苔等在時藏中香味等會發生變化 , 在經驗上為人所共知 , 其原因擴朴等 (5)
稱與有機酸組成有關

, 筆者等將製成之海棠醬經添加各種樹腐劑後 , 脖藏於室遍 , 定期取出測定彈發酸 (VA')

糧基憩寬 ( VBN) 及 pH 等 , 以寬出足供評定品質的依據。
就測定結果而言 , VA 除了少數例子外 , 概隨著脖藏自數而遍誠 , 有的一度增加後再趨減少 , 如

垃l 海苔為例 , 其主要有機酸為 succinic, mal ∞ ic 與 oxal ic, malic 等 , 前者在高濕度下增加迅速
, 後者等則相反地有驛站現象 , 本試驗中揮發酸的減少似可視為 oxalic, malic 等之減少遠較叫一

ccinic, malonic 的糊口為大所致。

一方面本試驗之 VA 定量保採用在硫酸酸性下的水蒸氣蒸餾方法
(6) ,

此種方法的缺點就是燕館終

點不清楚 , 且蒸餾被中含有揮發酸以外之鹼消費物質 , 致使測定結果缺乏準確性及再現性 , 但其數值
遍變情形仍可鏡知 , 如能錄用更學確的方法 (7) , 則 Vλ似可成為日種良好的品質評定芳法。

f軍發性撞基態寬 ( VBN ) 測定結果顯示 , 一般皆隨著 1fT 藏期間而增加 , 但所有助腐劑處理部份 ,

大致土均比對照區高。

pH 值的變化在 3 個星期的時藏期間內星著緩慢遞降的情勢 , 到了第也星期則驟低 , 其變化尚少
曲折 , 為一品質評價的良好依撮 ,

旦國測定操作簡單 , 有進一步研究的價值。
4. 紫榮片加工試驗 :

使用澎湖產之乾紫梁自製造紫菜片時 , 若不將原料施拉l適當的前處理 , 則所製得的成品紫梁片不
但表面粗糙不卒 , 而且空調繁多 , 外觀不擊 , 在日本亦有此項報告 (8)

。故本試驗在製造加工紫菜片浸

演溶液時 , 會使用坦酸 , 酷酸和酷酸鍋 , 重合蟑酸績 , 以及彼酸氫銷等溶液浸泡 , 其中以糧酸浸泡者
效果較差 , 未總鑽進行試驗 , 其他溶液的漫泡試驗 , 係將紫讀浸泡於不同 pH 的醋酸一醋酸訥緩衝液

, 以及不同漫度的酸性重合 � 酸坦和錢酸氫訥溶波 , 並且浸泡不開時間臥試驗浸演效果如表八所示 ,

結果Qt2% 重合攝酸續 ( pH=6.3 ) 浸泡也0 分鐘和 3% 鐵駿氫鍋浸泡 1 小時處理所製得之成品紫菜

片品質外觀最好效果最佳 , 成品表面光滑而無空調闊艙 , 但成品之香味可能由於浸泡而有所損失 , 其
製品之 * 分及收草鞋如表九所示。

' 揮發性
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Table 8. Softeni ng e 羽�riment of Po,.jJlj,.a thallus in varied concentration of. several

chemical reagent for different time.

Item Section

Immersion

前 of the soluti on ( α勾COOH →-GH3COONaJ

Cone. of the acidic polyphosphate Solution

time ‘ (min) 20. 40, 60, 80. 100

6.0, 5.5, 5.0, 4.5. 4.0

0%. 1 % . 2%. 3%, 4%

Cone.; of'Sodium 'bi 臼 rbonate Solution 。 %, 1 %. 2% . 3%. 4%

Percent yield of Por 炒o:yra plate from raw material.

Products
Yield (% )

Weight (g) Moi sture (%)

9.0 15.52 2.53 15.87 28.1

9.5 H 2.6,0 " 27.4

10.0 " 2.80 II 28.0

12.5 " 3.30 II 26.7

15.0 H 3.80 "
,

25.4

結 論

1. 澎湖產之乾海漿和乾紫藥品質不一 , 且含有許多夾雜物砂石和貝設等 , 且不屬除掉 , 加工時應小心去
除 , 如使用新鮮原料或網式培殖的原料 , 預料將可大為改進 , 本所澎湖分所將利用新鮮原料在當地進
行試驗。

2. 使用打氣邦浦以去除海菜和紫架中之砂石時 , 連續 75 分鐘以上 , 砂石之殘存量就不島再減少 , 根鐵
本試驗結果 , 打氣 75 分鐘即可。

3. 製造海棠醬和紫梁醬時 , 必績添加防腐劑 , 其中以 Potassium sorbate 和 p - Hydropropy �benzoate

效果最佳 , 製品脖藏於室溫 6 個月斟上 , 尚不致發徽。
4'. 使用澎湖產之乾紫榮製造紫築片時 , 所周之紫束必讀加以適當的前處理 , 才能製得外觀完整的產品 ,

該前處理係在紫菜浸祖溶按時 , 使用 2% 重合磷酸墟溶液浸演 40 分鐘或 3.% N aHCO3 溶液浸讀 1 小

時教果最佳。

本試驗承中國農村復興聯合委員會補助徑贊始克完成 , 證致謝忱。
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