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麒麟菜中 Carrageenan 之萃取及其特性測定

陳 茂 松﹒王 燕 鳳

Studies on the Extraction and Characteristics of Carrangeenan from Euchuma

Mao-song CHEN and Yen-fong WAN
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the extracted K-carrangeenan and I-carrangeenan were respectivelY condensed

togel state by adding KCI or CaCta solution. -After being frozen, the gel was

thawed in 0.5% KCI or CaCla solution and then dried them up. The specific vis-
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5.0% and 2.7% respectively. Therefore, the freezing dehydration method of carr-

angeenan still remains further studies.
-缸藻膠 carrageenan 係缸藻類之Cigartina sp., Chondrus sp ﹒及 Eucheuma sp. 的細胞間一

物質 , 加以萃取 , 精製而潰的高分子電解質多醋 , 在食品、化鞋晶上可做分散劑、安定劑等 , 其用途

甚廣﹒

攘曾等 1) 報告 , 本省產麒麟菜有三種 , @JJEucheuma serra' E ﹒ cottonii 及E. audiols 等。其

中產量最豐富者為 E ﹒ serra, 攘其估計年產約有 20 噸〈乾重〉之譜 , 菲律賓的麒麟菜夫然生產原僅60

噸 , 但因淺海養殖之成功 , 年產量已揖高至大約 1,000 噸。基於本省已有龍鬚栗養殖成功的先例
, 麒

麟菜養殖似亦可嘗試 , 如獲成功 , 年產量當可大大提高 , 如斯者自可產生 carrageenan 抽製問題 ,

乃從事拉項試驗做為將來之預備
, 一芳面如能使使此項養殖業之興起即有幸焉。

I

試料

本試驗所用試料均為乾藻﹒分為天然生長及養殖者兩種﹒除其中一個樣晶於採集後略于水洗乾燥

外 , 其餘均經原樣乾燥 , 由於附若鹽分投乾燥濃縮 , 故表面有白色食鹽結晶物存在 , 水洗乾燥者則無
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此種現象。於同一時期及地點揉集各為一種樣品 , 試驗時由同一接晶抽出任何一個體使用 , 因大小不
一 , 或者個體蓋出現 , 自所難免。除Euchet ιm ι serra 為本省北部所產者外

, 餘均產於菲律賓 ,
由當

地人摸集寄來 ,
平常時於 PE 袋中置室溫干保存。

試驗方法

1. 水分 : 秤取一定量之原藻或成品攘品 , 置 105. C 恆溫箱中 , 經 5 小時後減失之重量百分率為

本分﹒

2. carrageenan: 秤取原藻109 , 用水很快地沖洗附若於表面之鹽分等設 , 放入 1000ml 容攝杯

中 , 出口水 400ml , 置於沸時水浴內加熟了 3 小時 , 此時+ 頓時時揖拌 , 將藻體壓潰 , 使完全溶解 , 而
後用紗布過濾之 , 噁液中加食鹽約2g 及酒精 (ethyl alcohol) 1000ml J 置於冷藏庫 (4.C) 內 16 小

-時 , 然後將白色粘質物再以鈔布濾得 , 雖於竹逗,
上風乾即得 carrageenan' 以其重量對於原藻重量

-之� 分平表示。

3. 策水收率 : 將原藻互 carrageenan 各以如水物計算 , 所得之收率為無水收卒 , 依下式算出之
.

紅藻曹重量 (1 一紅藻 !膠水分〉
無水收率 ( 其n= 原謀畫畫畫 (1 一原攝瓜分

)� / x100%

4. 比粘度 : 將紅燒曹配製成為 0.5 克水溶液 , 於60.C 水浴中用 Ostwald 粘度計測定之。

60 � C 的 -carrageenan(10n11) 落下時間比粘度一一一一 -- bU. C 的水 (lOml) 搖下時間。

5.503 : 係用 Denis- Benedict 法 2)
制定 , 先秤取原路 0.3g 於磁製蒸發風中 , 加氧化劑 5 ml ,

充分棍和霞在水浴上加熱機燒之 , 而後繼續灼熱 10 分鐘 , 最後將殘渣用 10 克 HCl 溶液溶解 , 定容後取

一定量加氯化鎮溶液產生硫酸甜沉澱 , 以重量法捌定硫酸根量 , 結果以 503 表示之。

試驗結果與考察

1. 原藻的 carrageenan 含量及其特性 :
原藻水分大約在20% 左右 , 為才避免供試試料闊的水分含量相差太大 , 乃在試驗前以鈞。 C 做2 小

時的乾躁 , 以期減低水分含章 , 並儘量使能達到齊一的水車。除Eucheuma sen-a 未充分乾燥外 , 大
部份樣品經乾蝶後水分已降至 10-11% 之間 , 由此萃取的 carrageenan (無水收率 ) 暈以本省產的

Eucheuma sen-a 為最低 , 僅27.6% ' 本樣品星缸禍色
, 藻體遠較其他樣品為小 , 葉面誨 , 一見郎知

細胞間物質徽少 , carrageenan 含量最多的係天然產前 Eucheuma cottonii, 惟此一接品在原謀踩

集後已扭永洗晒乾 , 故其附若之食盟等夾雜物減低 , 使得 carrageean 含量相對的提高達 78.1 佑。就

種類而言,Eucheuma spinosum 的紅藻謬含量大致可靚做在30-40% 之間
, Eucheuma £ottonii 則

在40-60% 之間 , Eucheuma muricatum 轅體僅一個體 , 其收率為62.6% 。因此 , 如故 carragee.-

nan 含量之多寡評定原藻之優劣時 , 可得下列之順序。
E. muricatum>E. cottonii >E. sPinosum>E. serra

雖然每種樣品之供試數目不同 , 樣品有眠 , 上列順序並非完全正確 , 但係就質際測定結果縷列 ,

當不會有太大的錯誤。至人工養殖者與天然生長樣品之間所含 carrageenan 亦無問顯的高低差別﹒

同一種藻類在同一地方生長者 , 其細胞間隙物質含量並不儘相間 , 此種現象亦見於龍鬚架中之洋菜成
分含量刊。其原因似與成長情形、水質乎永溫、生殖等復雜因素有關。 Percival 認為 'carrageenan

存在於細胞或細胞間隙 , 可以援供屈性強度 , 故浪擊較大處 ,
含量較多。

1



No. 30. Oct. 1978 385

Table 1. Yield and chemical, phYsical disposition of carrageenan from
kinds Eucheuma algae.

'

、 Culture
E. muricatum

Natural
E. spinosum

Culture
E. spinosum

Natural
E. cottonii

Culture
E. cottonii

Natural
E. cottonii

Natural
E. cottonii

CuI ture
E. cottonii

Natural
E. spinosum

CuI ture
E. spinosum

Culture
E. spinosum

Natural
E. serra

在本試驗中 . !J;ucheuma sPino sum 的比粘度 , 最高者為 44.00 最低者為 7.57 . E. cottonii 則在
一 22 主85- 是 .28 之間。故就全部試持而言 , 前者較高。本省產之E. serra 及菲律賓產的E. muricatu 作品

, 測定樣品均只有一種 , 然其比粘度前者為所有樣品之首 , 後者則憊屬於最低級之一。
比粘度與紅藻曹無才u 投率之間 , 具有關係存在 , 即 carrageenan 收率高者 , 比粘度則低 ,

如E.
cottonii@O 是 . E. spinosum 的比粘度指數〈比粘度/ 無 7J<carrageenanJ& 率 x 100) 高 , 甚至有超過
100 以上 , 此點可證明兩種Eucheuma 在性質上的顯著不同。

根接用添加 KCI 及CaCI� 溶液方法檢查各種原混所含 carrageenan 的種類。結果 . E. cottonii

屬於Kappa carrageenan 而E. sPinosum 及E. serra 貝 u屬於 Iota carrageenan. 至於 E. mu-

rrcatum 則不屬於兩種中任何一者。是否為其carrageenan 或Lamda carrageenan 則尚鑽進一步

化驗。當然一種藻額中所含 carrageenan. 並非僅一種而己 , 是由不同比例的不同 carrageenan

所構成 , 上面的結果只顯示主要成份。加 K+ 所形成的旗膠體硬而易碎 . Ca++ 則形成富有彈性的樓膠

狀撰膠體 ,
利用其特性各有不同的用遠。

本試驗所湖定的五個樣品包括 E. muricatum. E. sPinosum. E. cottonii 的 S03 含量 , 以無
7J< 物計在 9.00-14.14% 之間 , 此一數值與榔 Jl!5) 的報告相去不遠。在本試驗所測定的各不同藻類之

SOS 含量並無太夫差異﹒

1 原藻的鹼處理教果 :

在洋築製造時 ,
原藻的 S03 革與COOH 基含量比 , 對於萃取的洋菜膠強度具有密切關係 oj .剖

其比數愈小 , 愈能製得高強度的洋菜。對於 S03 含量不甚多的原認可用鹼處理加以調節 , 以降低SOS

material

specIes

some

carrageenan

moisture
yie 吋站在er 謊話

sity(B) 咖 speci 叫 S03 in 向

10.8U 古 74.5 克 11.62 12.77%62.65'� 7.28

10.83 Iota 9.0045.5 38.9 15.92 40.92

14.66 Iota 11.1113.5949.0 55.7 7.57

9.19 108.5 14.148.00 10.24 Kappa78.1

13.71 4.28 10.716.94 Kappa57.0 61.6

11.91 40.4 Kappa22.85 56.5544.0

11.35 17.09 28.43 Kappa68.0 60.1

11.63 13.28 23.33 Kappa62.3 56.9

11.35 40.00 Iota45.3 39.7 100.75

1 是 ;38 Iota38.0 43.1 13.33 30.92

11.13 Iota34.3 30.0 34.42 114.73

23.21 184.78 Iota33.0 27.6 51.00
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88.0% 9.3 55.0% 8.9 61.6% 18.3

單位謊話:它在棋譜揖措辭心
.��:tE�I:f1E. cottonuJjl./!... m
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-icat

報單位
cot-

7�1J1:J� . �9rl¥Jlt$]

語
1FT . EB�ti,�� 品豈是皆知晶晶蠶豆

Lt- jOJl�j!!��jj5j .叫白山 ratio of alkali-treated some kinds

Eucheuma alga�.
1""'..1+ ",

Natural
-一←一手

..�..� --�

concentrauon u..l r;< "'�::: :':';; E. muricatum J.J-. - -- H E. cottonu J.J�- �::/;:::;';';; carrageenan. .carrageenancarrageenan 枷 yield viscosity 叫 10 川市仰望L 泣。

0.05 68.0 7.9 51.0 6.4 51.6 10.7

0.10 62.0 7.6 60.0 7.4 45.0 9.3

0.15 70.0 7.3 51.0 4.6 35.0 8.1

0.20 66.0 8.9 52.0 8.4 44.0 . 5.7

0.25 66.0 9.3 52.0 9.0 44.1 4.6

0.30 68.0 7.6 55.0 4.3 40.0 3.6

15

中
, 無論加熱或移送、 i置 1半斗 r-.IT-'"

叭 , ⋯

卸到常溫時
, 即可得希望的粘度。由於溫度愈

低粘度愈高
, 故亦可用於做水產的包冰劑

, 其

顏色透明
, 粘著性良好 , 必讀形成強制永膜

,

發揮包冰敷果。

4. Carrageenan 萃取敵之過濾與脫色。0 ν ''30 40 50 60 70 BO 90
temperature

(oC)

tv r�tio and temperature.
Figl.Relation between viscosny laLl υ

concentration)

5

(0. 5% carrageenan
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Carrageenan 的水萃取被除E. serra 里福色外 , 餘均為土黃色 , 如未加以脫色則將嚴重地影響
到品的外成觀 ,

因此讀加以過濾或脫色 � 筆者等將萃取被用紗布等濾材或加脫色劑等加以過濾 , 所得
carrageenan 成品的 0.2 克溶液用分光光度計測定結果 , 在 330nm 處有最大吸妝帶 , 乃在此一波
長下測定其遺光卒 , 結果列於表 3 。

用齡、布 jl& 濾時 , 只能將混入萃取液中的大型藻渣濾除 ,
因此仍麓留徵細浮游物 , 故其顏色較深 ,

證光率亦低 , 而用濾紙 ( 東洋定性濾紙 No.2) 過浦、者 ,
貝自己大有改善 , 但即帶的土賈 ( 或紅褐〉色

係水溶性者 , 讀用活性戚或矽藻土等于以脫色處理 , 結果以保溫濾斗〈東洋定性濾紙 No.2) 中置一
層活性碳, 以之行過濾者 )血色拉果最佳 , 可使 0.2 克carrageenan 溶液的 330nm 透光率提高 3-8 均

不等 , 矽藻土則次之 , 而將活性破直接加入萃取液行脫色者按果較差 , 其原因可能是懸浮於 carrag""
eenan 溶液中的活性碳細駝 ,

不能與色素部份充分接觸所致。因此筆者等建議採用活性碳層過濾方法
, 其放過必然會較大 , 而用過的活性碳 ,

可用溫水反覆洗除色素後 , 仍可反覆使用。
Table' 3. Percent transinitUmce (330nm) of discoloration treated some kinds

carrageenan (0.2% sol.)

r
τ
AOAU

0,lh04LFj

戶
LVm

叩nn3
.m

制

←

igbaar&T..trhua,TaFL E. sPinosum

percent transmittance

E. cottoniiE. muricatum

gaze 61.0% 79.0% 48.75 百

filtration paper 79.7 85.4 82.1

same, after added
charcoal and boiled 80.8 88.7 83.4

same, by charcoal 83.7 93.1 87.2

same, by diatomaceous
earth 81.9 91.6 85.3

Table 4. Yield, viscosity ratio and transmittance of carrageenan extracted

from' Eucheuma algae by different collection methods

items E. cottonii (natural)
precipi tation* freezing* 串

E. spinosum
precipitation 串

(cultural)
freezing* 串串

yield
(%) 44.0 46.4 45.3 50.0

v iscosity ratio
(60 � C) 22.9 5.0 40.0 2.7

transmittance
( 方 , 330nm) 82.1 87.2 75.4 78.9

* by ethYl alcohol.

firstly gelled with 0.5 克 KCI soln ﹒ then freezed and tha\ved in 0.5 克
**

KCI soln. finally.
串串串 firstly gelled with 0.5 克 CaCI� soln. then freezed and

thawed in 0.5J-G' CaCh soln. finallY.
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5. Carrageenan 凝膠的凍結耐性 :

"
�. Carrageenan 的一般製法 , 係將原 i運用水萃取 , 再將萃取液蒸發濃縮 , 而後用灌輸乾燥機乾燥

;﹒或加酒惰 , 其丙醇使沈澱麓 , 將沈澱接回物乾燥而成 , 前者的製晶因含有可溶性不純物 , 故晶質不
佳 , 後者則須加酒精等沈澱割 , 為了節者沈澱劑 Y-J 用壘

, 必先于以濃縮 , 已如前述 , 不懂費時 , 戚本
亦大﹒

本試驗乃利用Kappa-carrageenan 與 Iota-carrageenan 溶液在K+ 及Ca+ ←在下 , 會形成援軍醫
療理 , 於 carrageenan 萃取液中分別添加KCl 或CaCl2 使成 5% 溶波

, 放置常溫後郎星接軍體 , 並
依攘洋萊 (agar) 凍結脫水方法 , 在一 20.C 實施凍結 , 而後各在0.5%KCl 及CaCl2 溶液中解凍

, 脫
# 乾燥之結果如衰 4 0 所得 carrageenan 量較酒精沈澱法製成者略寓

, 顏色亦因解凍時色聚成分流
失 , 墨色較淡 , 故還光率亦大 , 但粘度囡凍結而顯著降低 , 聽近和水相間 , 由此證明 carrageenan

擬膠體的耐凍性較差 , 是否凍結溫度一 20.C 為過低 , 尚氯做一系列試驗後方能閉路﹒由於 Iota car-

rageenan 蹺 ,膠體保水性大 , 而離漿水少的關係 , 欲參照洋栗曉曠的加壓脫水法似乎不可能 , 但 Ka..:

ppa carrageenan 則否 , 故與凍結脫水法有進一步研究的價值﹒

摘 要

使用省產麒麟菜Eucheuma serra 1 種及菲律賓產E. muricatum 1 種、 E. sPinosum 5 種、

E. cotonii 5 種草取 carrageenan. 並從事其佳狀及萃取方法的積討﹒

l.carrageenan 的含量 ( 乾物暈〉以E. muricatum 最高 . 62.6% 以下依次為E. cottonii. E.
sPinosum 而以E. serra 最低 , 僅27.6 方。

2. 自 E. sPinosum 萃取的 carrageenan 其比粘度值高於原料為 E. cottonii 者 , 前者與無水
carrageenan 之比 ( 比粘度/ 無水carrageenan 收率×凹的有達 100 以上者﹒

3. 用 0-0.30%NaOH 本溶液萃取的carrageenan 其故率減少最少者約 7% .最高者連約77% '
其比粘度血普通降低﹒

4.0.5 克 carrageenan 水溶液的比粘度在90-30. C 的範圍下 , 隨著溫度的升高而遞降﹒
5. carrageenan 水溶液的股色 , 以活性碳層過濾者 , 較用矽藻土 , 或直接加活性碼者 , 由測定
濾波之透光率測定結果證明故果困苦佳。

6.carrageenan 因 K+ 及 Ca++ 而形成的水癡膠體 , 經凍結 (-20.C)

還光率雖較常法製成者略有改善 , 但比粘度則顯著降低﹒
、解凍、乾燥後 , 收率及
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