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Summary

On the manufacture of the agar, the most important thing is how to
method

about extracting agar component from Gracilaria is heated and added

acid solution under normal preasure". Using addition acid to extract more

agar components will guide to improve its hydrolysis and docrease the

quality, therefore the products will become very unstable.

In order to find a stable, effective,

the most popularAt the present day,extract agar components.

and suitable method for industrial

the results are

1) The most stable; effective and economic method ot extracting agar

components from Gracilaria seaweed is to control pH of seaweed by using

dilute hydrochloric acid solution before agar has been extracted.

2) The difference 0

quantity of acid,

sea weed.

andmadewasexporimentsofsenesapreparation,

的 follow:

pH control and the reguired

may be attributed to the different quality of Grcilaria

mostthe:>1

、-
'Ct

、前-
在洋葉之製造過程中 , 顧名思義洋菜成份之抽出為最重要之一環 , 龍鬚菜原海由於其表皮細胞極為軟

弱 , Cellulose 質含量叉少 , 若以加壓抽出 , 則將很快的引起洋菜分子加水分解 , 致其品質及 J& 量為之降

低。因此經化學處理 ( 鹼處理 ) 後之龍鬚架 , 避免使用加壓抽出。而以開放益加熱至 98-99 �C 抽出為 1)

優。目前此法已廣被採舟 , 然以此法抽出洋菜 , 於抽出進行中 , 酸淚之添加是少不了的過程。加酸愈多 ,

愈易破壞原藻之裘皮細胞 , 使存在於細胞問之洋菜成份易被抽出。可是酸蔽之添加對於洋菜分子有不良影
響 , 並可促進其加水分解 , 降低膺品之晶質。文所需添加之酸量常隨原藻之性質而異 , 因而洋架成份抽出

, 成為洋萊加工上之一大難題﹒
本省之洋萊加工廠所製洋葉成品之品質優劣不一

, 沒有把揖能製造某一定品質之洋菜 , 致不敢接受外
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商定貨 ,
雖有豐富的原藻供應環境 , 洋菜工業卸未見興盛。

筆者鑑於此 ,
乃將前報 2i 所獲之方法 , gp 在常溫下先控制藻體之 pH 後 ,

在加熱抽出過程中 ,
以不另

加酸之抽出法 , 實施下列改進試驗 ,
拉將結果報告如下 , 俾供洋菜加工業之春考。
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方二 = 試計與 法
料 :

本試驗所用試料之一般測定結果如第 1 表所示 :
Table 1. The quality of Gracilaria seaweed for this experiment.

試1.

g/cm2
104031.7575

47023,3810.85一8513.74

56027.6812.6052"
52024.2712.7452.492912.79

Locality

σ
bna-kgbnuT

Kou-Hu

Sample

Tai-nanA

B

/IC

D

52021.9111.5552.7114.0613.08Tai-nanE

* test by the buffer solution method 。幻

,

法 :
(l) 鹼處理 : 秤敢試料109 或 2.5kg 於 200ml 容燒杯或抽出整中 , 加 15 倍於試料之鹼溶液 , 如表 2 進

行直在處理, 處理後 (gp 所謂之鹼處理藻) 以清水洗株 ,
並浸潰於清水中至少15 小時 , 再經各種前處理始供

方驗試2.

洋菜成份抽出之用。
(2) 洋英成份抽出 : 將水洗後之鹼處理藻依表 2 所示實施洋菜成份之抽出 , 抽出後之洋菜膠液 , 經紗布

過濾〈或遠心分離 ) , 冷卸、凍結 ( 一 5- 一 10 �C ), 解凍、乾燥等手續 ,
所得乾燥洋菜做為收量 , 水

分及膠強度等測定之用。

第 2 衰試料之鹼處理及洋菜成份抽出法

法

以15 倍於試料之 O. 01N, O. 02N, O. 03N, O. 05N 等之醋酸餒衝液浸
潰經水洗後之鹼處理藻 ' 然、後取出加水加熱抽出洋菜成份。

出抽份成菜洋理處

被 : 5 克NaOH
度 : 90":1:. 2 �C
間 : 60mins

鹼

鹼溫時
A

試

以 15 倍於試料之 O. 的N 酷酸訥輯衝溶液浸潰絕水洗後之鹼處理藻
' 若pH 體上昇 , 則酌量添加 Q.INHCI 以控制所需pH, 如此維
持 120mins 後即行加水 , 加熱抽出洋菜股份。

1. 鹼液 : 3 %NaOH
溫度 : 90 土 2 �C
時間 : 90inins

2. 鹼按 :5 克NaOH
溫度 : 90ci:2 �C
時間 :60mins

3. 向上

,B

上

加 15 倍於試料之水於水洗後之齡處理藻中徐徐加入 5 克CHaCOOH, 並加熱抽出洋 � 股份。

同

' 惟每一酷險納餒衝溶液軍復使用 6 次 , 並控制向一同B之 I
pHfJ 宜。

同C
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以 0.1 NHCl 控制經水洗後之的處理 )w:i 所需pH, 然後取出加水
、加熱、抽出洋菜成份。

龍鬚菜之佯菜成份抽出試驗 ( 五 )睬武雄

D 上同

5 � C 4 小時後 , 於

上

(3) 洋菜之品質判定 :
(i) 水分 : 秤取一定量律菜於已知重量之砰量瓶中 , 以恆溫乾燥器保持 105 :t

desicator 中放冷lOmins 以上 , 再秤量之。依下式計算水份 3)

7j( 分 ( 結 ) =A/B x 100

A: 乾燥前與乾燥後之重量差。

B: 乾燥前之重量。
(ii) 膠強度 : 以日寒水式理事強度測定器測定 1.5%f 羊菜擬膠體之膠強度 o

同上問E

、三式語
1. 以不同濃度之醋酸訥援衝溶波 (sodium acetate buffered solution) 預浸法抽出洋菜成份。

站將台南市下棍歸所產菊花種龍鬚菜原藻之試驗結果列於第 3 衰 :
Table 3. Results of the extraction of agar from alkali treated Gracilaria

在、
民

J--

Agar

Jelly
strenJ!th

g/cm2
1000

巴巴
1%

Gel.

condition

(min)
90

6.991

13.381

13.90i

13.39,

M 叫
13.111

13,,961

14.361

14.631

14.381

I I I I I

本試驗之洋英成份抽出 , 乃使用開放式抽出。同時為避免過畏的抽出時間而影響洋菜之品質 , 抽出時
問以加熱至藻體全爛為度 , 然以不超過90mins 為限〔谷井民報告的 : 洋菜之pH 在 5.6 以下者 1 μ舟。 ?

� 90mins 加熟 , 將使洋菜膠之剛性係數 (rigidity coefficient) T / θ及破控荷重 (breaking 'load)
-

.

To 降低。向民文報告 5) : 唐強度與To 成比例〕。

由第 3 衰所得結果獲知 ; O. 02N 以下醋酸訥巖衝液 , 對於水洗後之鹼處理藻 ' 沒有足侈的接衝作用 f
Buffer action) , 致使洋菜成份抽出困難 , 而 0.05N 之醋酸納巖衝液

, 雖較具 pH 之餒衝作用 , 以致洋
萊成份之抽出甚易 , 但洋菜收率之增加 , 相反地 , 其膠強度稍為降低。故洋菜成份抽出前之 pH 是制 , 以
0.03N 醋酸胡耀衝溶液浸潰水洗後之鹼處理藻 , 經 f20mins 後取出 , 加水、加熱抽出較為有利。

1200

1090

960

940

,
960

1040

1050

1030

8.40

6.23

5.60

6.12

5.50

5.50

5.93

8.15

6.19

90

90

45

45

37

45

,43

90

8.44

6.03

5.26

5.25'i I

5.33

5.61

5.17

7,90

6.00

120

180

120

60

210

90

150

30

0.01

。2

。3

。'5'

03

。3

05

。2

05

11.00

10.19

10.50

10.15

.90

9.70

A-I

A-2

A-4

A-5

A-6

A-7

A-8

k-9

A-3

930,5.50305.15夕。0.0510.00A →10

8405.53275.151200.0510.40A-11
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2. 以精選藻為原料之洋菜成份抽出試驗 :

根據以上試驗所得之最佳抽出條件 ,
以東浩產龍鬚茱原藻之精選藻 f 經充分水 �Jt 除去砂土及雜泣 , 就﹒

物後晒乾所得者 j 為試料
, 拉第 2 表訊、料B 所m 之齡處理及洋菜成份抽出法 'lit tiE 試驗 , 結果如 l 第 4 、 5 、

蓋灣省水產試驗所試驗報告88

6 表所示 :

Table 4. Results of the extraction of agar from alkali treated Gracilaria

selected seaweed by the method of 0.03Nscdium acetate

S仙切沁叫a盯叩m叫叫r叮m呵呵n叩削l甲叭p抖
Ip仙叭叫H a叫叫I af叫after

I

Addit 叫H bef圳圳ef的枷叫fo伽fore叮m叫r閃叫e叫IE伊h卅川h知恥叫X叫甜t廿怕叫r悶悶叫叫a缸叫ct

!

washing
I

0 圳ICI i戶片侃叫xt 叫 i叫 1m

「一一函函l
一

59.7 i

一 -.-
Agar

Yield一一一← Jelly
To raw To selected

I mate�i�l
'

- ;n�t�;i�l-1 strength
⋯

-%
一

:-�%i-i/c 磊 6
11.48 25.22- -:310

bnffered

Gel

solution predipping.

4.20124.0lC.20

3602,:;.1511.454.40154.240.010.25

fi

弓

,bqJ
---*III---

RUDURU

32026.4112.024.50154.435.910.32

36027.0712.324.70204.627.010.25B-I-4

34025.7511.724.90304.819.010.32B-I-5

37025.7711.745.20305.06.910.23KU

月

JOO---
7ifi7.A

-F-
BBB

43024.7611.275.35305.2。10.25

44025.5111.615.65375.4。10.56

49021.229.665.70455O

9m--4IB74�-b6
BB

24.5411.176.00605.8O10.40

Condition of alkalitreatment : 3 %NaOH . 90j: 2 � C. 90mins.
Table 5. Results of the extraction of agar from alkali treated Gracilaria

selected seaweed by the method of 0.03 N sodium acetate buffered

車

Jelly

strength-Ml

有
川

r
一
一

C-u-AU

清
兩
一

-b
』

VA

一

些

-d

志
一
衍

A
一

-Lmm

叫
一
J

六
叫
一

OE-

-dT

一

一
YV
叫

-zr

一

-m-n-a

--a
」

-eFL

一
一
。
也

L-tL

-n
『

Lau-BJ

一

-Tm

nvHD
ι

Gel.

solution predipping.

nnv
.
‘
�

ι
τ-L包PLhwa

reMm

、
ι

4.,AIA&Lenro

門
以

.,APTA&Elw
aLF
」bmHMnyb

』-ati

的
℃
...a

可

JEa

如

dMdIA0.

ml

pH after

washing
Sample

*B-2-1
mln

30
g/cm2

2804.284.044

33026.5212.074.39304.24310.85B-2-2

40025.0411.404.78304.43110.71B-2-3

46023.8410.854.85304.62310.67B-2-4

50024.4911.154.98304.81610.58B-2-5

55024.0810.965.18305.05B-2-6

530

500

24.88

23.59

11.32

10.74

5.46

5.55

60

60

5.2

5.4

3

。

11.10

11.10

B-2-7

B- 2 - 8
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550

530

這70

龍鬚菜之洋菜成份抽出試驗 en)陳武雄

20. 769.455.74605.6211.10B- 2 - 9

18.018.206.19605.l)311.60B- 2 -10 i

16.746.33606.0111.80B-2 一 11

* condition of alkitreatment: 5%NaOH' 90 士 2 � C, GCmins.

Table 6. Results of the extraction of agar from alkali treated Gracilaria

selected seaweed by adding acetic acid

Jelly

strength

g/ c m �

480

530

490

pH ofAddition of Extraction

Itin:e

pH after
Sample

Gel.

mIn
60

5% HAc

m}
2

washing'

225.114.8311.15B- 3-1

23.16W.605.5260411.22B-3-,-2

26.2211.945.1060611.52B-3:-.] I

33026.5312.084.7360811.13B-3-4

33025.7411.724.53351010.98B-3-5

320-27.3412.444.67351211..68B-3-6

33026.6512.134.633514lJ.63B- 3 -]
,

B- 3 - 8 ! 33026.4712.054.35351611.55

34026.5812.104.35351811.53B- 3- 9

*condition of alka}itreatment: 5 克NaOH , 90 士 2 � C, 60mins

第 4 表以 0.03N 醋酸訥緩衝溶液預浸法控制洋菜成份抽出前之 pH 時 , �頁酌量添加稀HC} 以中和鹼處

理藻所舍之鹼性 , 使 pH 達到所需 , 且經 3 克NaOH 溶液處理者 , 其抽出前之 pH 控制 , 由表中結果獲知是
在 4.6- 5 .4 之間。

就第 5 衰觀之 ; 經 5 克NaOH 處理者 , 其抽出前之最適 pH 控制 , 在 4.8-5.2 之間。再就兩表洋菜收

率及膠強度比較之 , 龍鬚菜以 5%NaOH 處理 1 小時者 , 比以 3%NaOH 處理 1.5 小時者 , 所得洋菜收率
雖稍差 ( 約 1 %)

, 然膠強度去P高出 1O0g/cm2 左右。可見以 5%NaOH 處理 I 小時 , 是龍鬚菜鹼處理之
較佳條件。

對照試驗之結果如第 6 表所示 : 洋菜成份抽出中 , 5 克 CH3COOH 之添加量 , 以 4 - 6 m} 為最適當

。就所得洋菜之收率及膠強度與第 5 衰比較之 , 此兩法乃處於仲伯之間。但是加 CH3COOH 所得之洋菜
色澤比 O.O3N 醋酸銷援衝波預浸法所得者為差。且如前報 2 ) 指出 : 帥處理藻水說後含鹼量之多寡不能一
致 , 致使加酸抽出後的洋菜品質及收率很難控制在相近範圍之內。
在加CH3COOH 以抽出洋菜成份之試驗中 , CH3COOH 之添加量達到 8 m! 後 , 洋菜之收率及膠強度

的無多大變化 , 由此可推想 ; 添加CH3COOH 到某一程度後 ,
部份之CH3COOH 可能與齡處理藻之NaOH

作用 , 產生 CH3COON a , 而 JltCH3COONa 再興未跟NaOH 中和之CH3COOH 構成 CH3COONa 之緩衝溶

液 , 使此後之洋菜收率及膠強度 , 在pH 之援衝作用下保持相當程度的穩定狀況 , 不再隨著 CH3COOH 之

再添加而有所影響 ( 在某一定限度內 ) , 此種想法若為正確 , 當可詮明以接衝溶液預浸法控制洋菜抽出前
之p-H, 在洋 � 之加工上控為穩定、有殼。
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3. 以龍鬚菜原藻為原料之洋菜成份抽出試驗 :
龍鬚菜若以精選藻為原料 ,

在質驗室方面較能得正確結果 , 然對於工廠之夫量製造似嫌麻煩 ,
且將消

耗更多量之水。故以原藻為原料實施試驗 , 探求適合工廠加工之方法。

蓋灣省水產試驗所試驗報告夕。

A. 以 Buffer solution 預浸法實施東港產龍鬚菜原藻之試驗結果列於第 7 衰 :
Table 7. Results of the extraction of agar from alkali treated Gracilaria

seaweed by the method of pH control with 0.03N sodium acetate

4.76 21.18

4.76 21.58

4.65 ! 24.98

4. 73 . 25. 98

4. 75 25. 62
; I

25.65

I

23. 夕。

24.001

4 的 i 23 叫
23.31

22.73

23.05

23.2
月

23.111

22.181

19.31/

20.59,

20.54:

19.901

20.38:

19 叫

I A ..1..1:..:-- IjpH after IAddi�ion [pH before
Sample I I of I

Iwa 的 g iO.lNH 叮 xt 叫 ion Itime

ml;
43.5 I

29.8 I
1

32.0 i

31.3 !

28.7 i
42.5 i
32.5 I

I

Ext 叫叫 I

一一一-Agar- 一
'" imois-I Yield II :mols- I u ��-- I JellI u_--

主才可To selectedl
I iLUre !mate-ri�l i�at��i�T��1 strength
I I 抄寫「一 %

1

g} 忍
4.69;21.S} 13.30'-1 29.22,vl 540

540

470

400

420

29.22

28.34

29.88

28.01

27.46

13.30

12.90

13.60

12.75

12.50

50

50

50

50

50

50

buffered solution.

4.4

4.4

4.4

4.4

4.4

4.4

28.56

26.23

28.2312.854.84504,5

26.7812.194.76604,529,2

52027.6812.604.90604.531.8

54026.6312.12604,530,4

55027.9412.724.96604.634,3

9.40 I

9.60 I

I

9.60 I

9.90 J

10.00 I
I

9. “
!

衍。 !

9.62 I
I

9.91 I

13.00

11.944.86

50

50

4.5

4,5C-2-2

C-2-3

C-2-4

C-2-5

C- 2 - 6

C- 3 - 1

50029.111�254.99604.629.8C- 3 - 2 I

49027.7012.615.01604.628.610.03C-3-3

48027.4412.494.94604.625.010.02C- 3 - 4

46027.4212.485.02604.619.410.00C-3 自 5

47024.8511.315.10604.621.810.02C-3-61

C- 4 - 1 I
57030,3413.815.10504.723.1 I

21.4 I

21,3

9.88

53031..1114.165.04504.710.20C-4-2

50031.1916.205.01504.710.35C- 4 - 3

53028.5613.005.22504.720.610.42C- 4 - 4

510

540

32.51

27.70

14.80

12.61

5.19

5.23

50

50

4.7

4.7

20.9

21.4

10.48

10.43

C- 4 - 5 I

C- 4 - 6 I
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60030.3213.8020.13:

5.30 : 20.86t

20.431

5.22504.819A9.52c- 5 - 1

62028.7813.10604.822.910.15c- 5 - 2

c- 5 - 3 64025.0411.405.06504.825.510.28

62023.0710.5021.815.16504.826.610.02c- 5 - 4

58022.4110.2022.011

21.36:

5.19504.829.610.20c- 5 - 5

55024.6011.205.12504.831.2c- 5 - 6

車 Times of 0.03N sodium acetate buffered solution used.

第 7 表之 pH 控制係每一 pH 值利用相同之 0.03N 酷酸訥巖衝溶液重接使用六次 , 且每一次結果均為做
三個相同實驗所得之平均值﹒若 pH 未能達到所需則酌量添加 j O.lNHCI 。

就每一 pH 控制 , 由第一次至第六次之實驗結果而論 , 洋菜之收率及膠強度均隨著餒衝溶蔽之使用次
數稍為下降 , 由其平均結果觀之 ; 仍以 pH=4.7-4.8 之間可得較高品質的洋菜。

B. 以稀HCI 先控制抽出前藻體之 pH, 然後質施祥茱成份抽出之試驗 :

a. 以雲村縣口湖鄉產之龍鬚英為原料 , 經5%NaOH 處理並水洗後 , 在常溫下以 O.lNHCl 控制藻體

之pH, 然前取出抽出洋菜成份60mins
, 結果如第 8 衰所示 :

Table 8. Results of the extraction of agar from alkali treated Gracilaria

O.lN HCl solution.

Addition
Jelly

strength-dl
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ι
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即
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seeaweed by the method of pH control with

ofpH

enroO--

,
品

,-a&rzuecbm

H

甘
心

pe

Sample
O.lNHCI

48.0

of

!!lcm�
200

45.0410

42.0490

41.5710

40.0720

36.0460

35.5650

31.0830

35.0

第 8 表之試驗係處理比實驗室較大量 , 但比工廠較小量之原藻 ; 即所謂半中聞工業試驗所得之結果 ,

為更合乎實際之試驗。表中由於洋菜水份之不一致 , 使得 pH=3.2-4.0 之間所得洋菜之膠強度稍偏高 ,

而pH=4.2-4.8 之間稍偏低。

自試驗結果獲知 : 雲林縣口湖鄉產之龍鬚菜原藻 , 其詩:菜成份抽出前之 pH 控制 , 最通值為 3.4-4.0
之間。

700

只/1

25.74 i
OL;

13.5{-1

moisture

Z
16.24

Gel一一一一
4.323.2D-l

27.4114.3916.014.453.4D-2

23.3612.2617.864.633.6D-3

15.588.1813.474.903.8D-4

9.545.0117.805.904.0D-5

9.374.9227.975.654.2

8.954.7026.585.764A

6.993.6726.076.374.6

7.143.7524.387.354.8

D-6

OJD

D-7

D-8

b. 以台商市下擺闊產之龍鬚英為原料 , 實施 O.lNHCI 控制詳英抽出前之pH, 結果列於第 9 衰 :



第20 號臺灣省水產試驗所試驗報告92

Table 9. Results of the extraction of agar from alkaci treated Gracilaria

O.lN HCl solution.seaweed by the method of pH control with

Addition

O.lNHCl

7.4

lof

gIcm�1
< 100 I

Jelly

strength

of

呼 .12

H

3.4E-1

7.022035.6118.7717.154.353.6E-2

6.735020.4510.7817.524.653.8E-3

8.54

19

從上表之結果獲知 ; 台南市下組謂產之龍鬚菜原藻 ,
其洋菜成份抽出之 pH 控制 , 最適範圍在 pH=

4 叫 .6 之間。此與口湖鄉所產者稍有差異 , 且在 pH 控制當中同 -pH 控制值 , 下扭轉產者所消耗之前 l
約為口湖鄉產者之 1/6 , 文最適pH 控制範圈 , 前者較後者為高。可見後者之耐酸性較強。

6.542026.6114.0313.914.704.0E-4

6.344026.6314.0414.714.,804.2E-5

6.3256017.559.2515.515. 夕。4.4E-6

6.0

5.8

590

530

16.20

12.46

8.54

6.57

98

68

5.95

6.82

4.6

4.8

E-7

E-8

表示之 ? 其中之膠強度是以正比例的方式換算成 20% 水份之洋菜體強度。
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��
d 向四、討

陳武雄

龍鬚菜以的選混為原料 , 分別以 3 克及 5%NaOH 溶液處理 , 其詳菜成份抽出前之 pH 控制最適範圈
, 有 I} 者為pH=4.6-5.4 比後者之pH=4.8-5.2 為廣 , 然在比較所得洋菜收率及膠強度 , 乃以 5 % NaOH
處理者為佳。

筆者等 (1969) ; 使用嘉義縣布袋鎮產之大莖種龍鬚菜實施鹼處理條件之按討獲知 , 以5%NaOH 處

理者可縮坦處理時間為 1 小時 , 其洋菜收率最高 , 膠強度僅次於 1.5 結合 Ca++ 之NaOH 溶液處理者。文

黑田氏 (1970) ; 使用厚岸湖等地所產之龍鬚菜 , 分別以 0-7%NaOH 溶液處理 , 所得結果亦認為 5%Na

OH 處理者最為適當。當然龍鬚菜原藻之性質因種類、產地 , 養殖期間 等因素各有差異 , 對於未曾使
用過 , 性質特殊之原料 , 於加工前應加以試驗 , 決定適當之鹼處理濃度。

就第 7 表之結果而論 , 龍鬚菜以原藻處理者 , 比以精選藻為原料處理者 , 所得洋菜收率及膠強度均高
出很多 , 此種現象或許由於般水洗去雜物 , 乾燥後所得之精選藻 , 其潔體裘皮已較原來軟弱 , 再經驗處理

, 則有部份之洋菜成份被抽出 , 而留在鹼處理廢液所致。
龍鬚菜之洋菜成份抽出前之 pH 控制 , 若利用 o. 03N�tI 酸輛接衝液 , 則 2頁酌量添加少量之稀 HCI 以中

和留在處理藻之中 NaOH. 減少援衝波之泊、耕。經試驗得知 ; O.O3N 酷酸訥餒衝波可重復使用至少 6 次 ,

其洋菜肢率及膠強度 , 隨使用次數之增加而下降之程度並不顯著。倘不使其發生品質之下降現象 , 照理應
於每次使用後再補充披藻體帶走援衝波。依筆者之經驗 ; 乾藻之龍鬚菜原藻經吸水膨脹後之重量約為原來

之3-4 倍 , 今以此種比例計算緩衝波之補充量時 , 則如下式所示 :

Y=15x [1-( ζ一 15

設 : 原諒之重量為x. 接街波之暈為15x. 接衝液使用之次數為n ' 種衝被之補充量為Y 。

依上式計算 , 接衝液之補充量於使用第 5 次後氯補充原來使用量之去以上 , 在工業上之應用似屬太不
經濟。本法所能表現之利點 , 到目前為正為其 pH 控制之最適範圍較廣 , 於洋菜加工上較為安全穩定。叉
其 O.IN 酷酸鍋緩衝液預浸法值得提供為改進龍鬚菜品質橡驗法之參考

, 已於前報。指出。

龍鬚菜之 i羊菜成份抽出前之 pH 控制最適範圍及控制某一 pH 時所需HCI 之量各有差異 , 此由試驗台南
市下棍締及雲林縣口湖鄉所產之龍鬚菜結果可以證明。因此我們不難想像目前洋菜加工廠所以沒有把揖製

造某一定品質之洋菜之原因所在。

經過以上一連串試驗結果 , 以稀 HCI 控制洋菜成份抽出前之pH, 可稱為經濟而易於控制之龍鬚菜洋

菜成份抽出法。各個原藻雖因種類、產地、生長時期 ..'." 等因素而造成不同之性質
, 若能以本法先實施小

量試驗 , 決定其最適 pH 控制值 , 而後欲生產品劃一之洋菜 , 就不致有何困難。

妥五 = 摘

1) 龍鬚菜之洋菜成份抽出法
, 以稀HCI 控制抽出前之 pH 為最穩定 , 有敷而經濟之方法。

2) 龍頭菜原藻若性質不同
, 其最適 pH 控制值及所需酸量亦各有異。

L1!-4
唔,
“v至丈
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