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7k 產乾製品之食鹽含量及其測定方法之比較

陳再發﹒薛月撥

The Salt Content of Dried Fi8heryr:�oduch ar 世 Its

C ompar i s ion by Aria lY8'�8'M� thod

Tsai -Fa Chen and Yueh.,.Er Shiue

The sal t cootent o(commercial dried fish prod 也 ts in Penghu
( especially sal ted

squid) was higher than'market required. The -Aw and the ratio of moi sture to salt

content of cooked and dried fish products demonstrated a linear relationship.

seasoned fist products appe 訂 ed less relati ∞ ships

The

becaQseof being influented by

additives. The coefficient value determined both by Volhard titra t i on and sodium

probe method are more than 0.97, but the value is inzluenced by adding sugars and

sodium sal t in probe method.

Whi 扭曲e value of salt content which m 曲 sured by chloride probe was higher thari

above two analyzing methods.

前 雷

水產乾製品為傳統簡易之 71<. 產加工品
, 利用食糧及降低水份含量來保存其晶質各國 � 產品之易腐

敗性及冷凍 , 泠
J

攝費用高昂 '71<. 產乾製品在水產加工品中仍估重要之比剖
, 有關提高其晶質 , 延喪保

存期限之研究值得重視。

最近研究中發現鍋離于對人體生理作用有重要之影響 , 攝取多量之食墟為高血睡之重大學園 , 而

高血壓又和腦中風及心臟病有關 , 正常每人每天食墟之攝取量 5-1 公克
, 最高不可超過 g 公克。圍

內對於加工食品如、速食麵、揖醬品之高壇含量逐漸重棍 , 相同的水產乾製晶除素乾品外和食墟含量亦

息息相關。

墟份含量之測定方法很多 ; 有Mohr 滴定法、 Vol hard 改良法、鍋電極法、氯電極法等
, 各測定

方法有其利弊 , 其問之學確性、相關性及影響因素值得研究 , 以尋求正確叉簡速之測定法 , 俾盎於加

工晶質之管制。

相料與芳法

-材料 :

丁香乾為灰海荷組 ( Spratelloidae gracilis) 之煮墟乾晶。

鹹小管為尖仔 (Doryteuthis sibogae ) 之墟墟晶。

蝦米為厚殼蝦 ( Meta ρ抑制。ρsi s barbata) 之煮墟乾晶。

就魚絲為管做類之調味乾製晶。

魚鬆為紅目鰱、狗母、缸類之調味乾製晶。
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」三方法 :

7.t. 份含量 : 於恆溫箱 105
� C 下 , 加熱至衡重鎮計算之。

7.t. 活性 (Aw) : 使用
7./'(" 活性值分析儀

( Aw-VuJue Analyzer Model 5803, Germany) 測定。

食墟含量 :

H Volhard 滴定法
(1) (2)

.取適量之細碎試料 , 其食墟含量在 60mg 以下 , 加正確量之N/I0 AgNO.'

20ml 後加濃硝酸 20ml
' 加空氣泠卸玻璃管在湯浴上者游加熱 15 分 , 放泠後加水 100ml 稀釋之

, 加鐵朗聲指示劑 5ml , 邊振盪以 N/I0 KSCN 滴定至徵紅色為終點。

58.45 X ( ViF AgNOs - Va F K S CN )

S X 10 X 1000 .
NaCl % = X 100

一 (二)軌電極測定法 : 取細碎試料 109 加 7.t. 100m 1 ' 均質 5 分鐘後之均質液付 , 於離心路 600Qrpm 離心

10 分鐘之澄清液峙 , 以墟份分析儀 (PORTA-LAB SM-10 Salt anglyzer) 之鍋金屬電極

調j 定之。

伺氯離子電極電位差測定法 : 取上述操作之澄清液 10ml 加 7.t. 稀釋至 100ml' 以 Orion'-micropro-

cessor i ona lyzer 901 氯離子電極 ( 96 - 17 ) 制定之。其計算方法
(3)
如下 :

NaCI %= C X {};!X 時 .45 X 110/S X 1/10 X 100

C 為現u 得之m 濃度

S 為試料重量

結果與對蛤

一弋水產乾製品之食糧含量 :

在分析之五類水產加工品 , 鹹小管為揖煮品 , 小管在報獲後立即以撤壇潰墟聽法保存 , 上岸後
以飽和食糧水煮熟 , 放泠後裝箱凍結脖存 , 而不經乾燥之加工過程 , 其水份及墟份如表一 , 水份含

、

樣品號碼
No.

Table 1

水活性
Aw

2..qbqUA

嚕

,hdEV

呵

,RUQunu-zA

0.812

0.788

0.806

0.836

0.858

0.816

0.850

0.796

0.861

0.818

) * 均質被
homogenizent

表 1 鹹水管之 7.t. 活性、水份及食堪含量

Aw, moisture and NaCI contant of salted sguid

水份 (%)
Moisture

289222107

月,..........95723248514445555455

v ο lhard 滴定法
心 V olhard

ti tration

15.04

15.51

15.04

13.77

11�34

15.51

12.84

15.85

11.69

14.35

食墟含量 ( % )

Sal t content

銷 電極法
Sodium
probe

14.22(14.32) *
14.8504.89)

14.57(14.52)

12.51(12.40)

10.5800.55)

14.34(14.07)

11. 5901. 35)

15.3105.20)

10.9000.58)

13.92(14.20)

氯電極法
Chloride
probe

19.93

22.50

21;22

18.00

14.78

19.93

18.0 。

21. 22

14.78

19.29
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量為 45 - 55 % .墟份 11 - 16 % 左右若一隻鹹小管為跑
, 則其食糧含量可達 2.2 - 3.2g' 為正

常每人每天食墟攝取需要量之一半了。造成鹹小管高墟含量之原因為漁民及加工業者為求產品外形

及色澤之美觀 , 利用食揖來脫水 , 避免外表皮之破損及墨囊之流出。丁香乾及蝦乾二者為墟煮乾品
, 其水份及墟份如表二及表三 't]j( 份為 35 % .墟份 9 - 12 % 左右

, 二者產品在墟水中叢熟後 , 經

日 :光或乾燥擴乾燥至半乾程度
, 在低溫下脖顱待售 , 其水份及墟份仍然偏高 , 產品在室溫下僅數週

就會發徹及腐敗
(4),
反觀就魚絲及魚鬆兩種水產調味乾製品

, 其本份及食墟含量如表聞及表五 , 食
.墟含量較低在 3 -7 � 屆之間 ? 產品之製造經加工、調味後經過適當程度的乾燥 , 為較高層次之水產

乾製晶。

樣品號碼
No.

10

Tabl e 2

]j( 活性
Aw

1 0.742

蝦乾之 ]j( 活性、 ]j( 份及食墟含量

moistu're and NaCl content of dried shrimp

表 2

Aw,

食墟含量 ( % )

Salt content

水份 ( � 屆 )
Moisture v 0 lhard 滴定法

Vol hard
titration

‘納電極
S odi urn

、 pr 曲e

法 氯電極法
Chloride
probe

2 0.778

35.2 12.61 12.57(12.49) *
9.61( 9.72)

16.72

14.78

14.78

14.14

14.78

14.14

14.78

14.78

14.14

13.50

由上述五類水產乾製晶之食墟含量可知 , 高會揖量並非1果存品質之唯一要素
, 鹹小管含墟量在

15% 左右 , 在室溫下保存難以超過兩週 , 而就魚絲及魚鬆之含墟量雖低 , 甜可保存數筒月以上 ,. 與水

份、水活性、 pH 及添加物之影響有重大的關係
, 另一簡不利之因素為加工業者往往為了價格上之

競爭 , 祇一殊的推求製成率 , 導致乾燥不足 , 水份及揖份含量愈來愈高。產品太鹹而降低消費者之

購買慾 , 導致產品之滯梢。
三毛水產乾製品之 ]j( 份、墟份及 ]j( 活性之相關性

]j( 活性 (A.w ) 為決定食品品質之一重要因素 , 與食品之腐敗、發徹及油脂氧化等作用有很大
的影響。水活性主要受食品之水份、墟份及牆額等之影醬。水產乾製晶之堪藏品及墟煮乾品之水活

性與水份、墟份之闢係最大。與食墟含量成反比而與 ]j( 份含量成正比 , 即與水份/ 墟份比戚朋顯之

相關性 , 以直線方程式 Y = bx + a 表示
, 水活性 (Y) 與水份 / 墟份 (x) 聞之關係 , 有直線相關。

3 0.802

4 0.842

s 0.785

6 0.792

7 0.799

8 0.778

9 0.740

0.786

34.7 9.60

39.1 11.45 11.08(10.84)

41.6 9.78 9.54( 9.57)
.

38.6 10.88
、

EJ1J

OO

苟
且

A
唔

,i..
AUA
訝

,1

rkr'
、

俏
。
何

J

Ed

向
J..nunu

--

34.2 10.06

36.9 10.29 9.94( 9.93)

34.0 10.99 10.2500.10)

31.5 9.31 8 .94( 8.85)

8.56( 9.67)32.4 9.37

) * 均質液
Homogenizent
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樣品號碼
No.

樣品號碼
No.

10

11

6

8

9

10

Tab Ie 3

*'
活性

Aw

1 0.816

0.740

表 3

Aw,

丁香乾之 ;1j( 活性、 ;1j( 份及食糧含量

moisture and NaCI content of dried anchovy

水的 (%)
Moi sture

22.1

28.6

38.6

41.9

42.6

37.0

42.6

42.2 ..

39.6

36.3

42.0

表 4

Aw,

Volhard 滴定法
Vol hard

titrati on

5.11

11.76

11.13

10.01

10.82

11.05

11.29

10.62

9.94

10.21

11.12

食壇含量 ( % )
Sal t content

納電極
Sodium
probe

法

2

3 0.821

5.02( 4.95) *
12.14(12.01)

11. 30(11.39)

10.46(10.40)

11.10(10.99)

11.20(11.06)

11.24(11.13)

10.89(10.74)

10.44(10.26)

10.68(10.44)

11.99(11.65)

就魚敵之水活性、水份及食撞含量
moisture and NaCI content of seasoned squid

:* 街
(%)

Moisture

31.8

30.4

28.4

25.8

30.7

29.2

32.8

30.9

32.4

28.8

) * 未細碎完全之樣品
Sample wi thout mixing

4 0.842

0.828

0.798

0.820

0.830

0.822

0.800

0.825

5

6

7

8

9

) * 均質被
加mogenizent

Table 4

;1j(活性
Aw

1 0.780

2 0.758

3 0.752

4 0.762

5 0.730

0.746

7 0.778

0.8 的

0.778

0.7 個

Volhard 滴定法
Volhard

ti trat ion

5. 品 (4.62) *
4.50(4.18)

4.97(4.41)

4.53(4.15)

5.11 (4. 70)

4.50(4.38)

5.55(4.68)

2.63(2.45)

3.94(3.48)

5.48(4.56)

well

食糧含量 ( % )
Salt content

訥 電極法
Sodium
probe

5.83

4.96

5.34

4.76

5.90

4.97

5.80

3.19

4.32

5.81

氯電極法
Chloride
probe

7.07

14.78

15.43

14.78

14.78

14.78

15.43

15.43

14.78

14.78

16.07

氣電極法
Chloride
probe

10.93

9.00

10.29

9.00

10.93

9.64

10.93

5.79

8.36

10.93
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樣品號碼
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表 5
Aw,

魚鬆之 zK 活性、 zK 份及食糧含量

moisture and NaCI content of fish bi ts

zK 活性
Aw

zK借 C%)
Moisture

食墟含量 C % )
Sal t content

Volhard 滴定法
Volhard

titration

1 0.625 14.4 4.20

納電極法
Sodium
probe

4.47

6.76

4.67

4.38

4. 竭
5.01

7.28

6.69

5.78

4.64

圈一表示鹹小管之 zK 活性與 zK 份 / 墟份聞之相關幾乎成直蝕關係
, 芳程式為 Y = 25.169lx -

17.0579 .相關係數 Cr) 為 0.979 。蝦乾之關係如圖 2 方程式為 Y=>8.6045x+ 3.2457' 相關係數

Cr) 0.8 路。丁香乾之關係如圖 3 方程式為 Y = 16.7542x - 9.9214 .相關係數 Cr) 0.891
, 而就

魚絲及魚鬆之關係如圖 4 及圖 5 .其相關性較低
, 相關係數 Cr) 分別為 0.696 及 0.5 歧。可明顯的

發現水撞撞 ( 黨 ) 乾品之 zK 活性與水份 / 墟份間幾乎成直線關保
, 此和聽 \b'\�' 及前報刊 J

之結果相悶

, 但在水產調味乾製品來說因其含墟量較低及受糖頓與其他添加物之影響 .zK 活性與 zK 份 / 墟份問

之關係較低 , 此和前報
(4)
中所述與糖類含量有很大之關係。

4

水份 / 墟份
凡 0 / NaCI

市售鹹小管 zK 份、墟份與 zK 活性之關係

as a furction of moisture and 揖 I t content of sal ted squid

組 L

V

Fig. 1 Aw

2 0.584 11.7 6.19

3 0.688 17.4

9.7

4.43

4 0.492 4.02

5 0.648 15.6 3.94

6 0.674 14.4 4.58

7 0.639 13.6 6.87

8 0.628 11.5 6.21

9 0.680 18.9 5.66

10 0.708 17.1 4.24

0.90

0.85

0.80

0.75 ny句',
、

JWnu.旬,.'..x4.hny96

呵

',J

9
氛

。

2SE
'AWWJ

.2.5 3

國 1
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{= 0.828

Y= 8.6045X + 3.2457

.0.75

54

水份/ 墟份
HzO/NaCl

L

37..5

市售蝦乾水份、堪份與水活性之關係

Aw as a furction of moisture and salt content of dri 叫 shr imp

圖 2

Fig. 2
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水份 / 墟份
N2O/NaCl

32

市售丁香乾水份、墟份與 7J<. 活性之關係

Aw as a furct ion of moisture and salt content of dried

國 3

Fig. 3

sl iver anchovy

由上之分析值 ,
可知現在市售之水產墟煮品 ( 鹹小管 ) 及水產墟 ( 煮 ) 乾品 , 其 7J<. 活性大多數

偏高 ,
與前即述之水份及墟份偏高 -' 致。若欲得到較佳品質之產品應該設法降低其水活性 , 以延長

其保存 J詢服 , 降低水活性之方法除了減少水份含量外 ., 添加一些跤游防質如酷類及醇類等
(7)
而不可

增加食墟含量來降低水活性 , 此外尚可以調整 pH 值 , 改進包裝材料及包裝方法 , 添加脫氧劑
(8)
等

來提高產晶晶質。食品之保存除本身之水活性外 , 加工處理方式、包裝技衡等方面仍有待改進。
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圖 4

squid sl ice
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0.55
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f= 0.598

Y= 8.5164X - 2.4255
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水份 / 墟份
N2O 月lI'aCI

市售魚鬆水份、墟份與 71<. 活性之關係

Aw as a furction ofmoisture and salt content of fish bits

闡 5
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三三食墟含量測定方法之比較

食墟含量之測定方法有很多種 : 如滴定龍、電位差法、導電度法及焰光分析法等。滴定法為傳

統之分析方法 , 常用的有 Mohr 法及 Volhard 改夏法 , 在試蔚調製、加熱分解或灰化 (9)
、過油等步

聽
, 攝作較繁雜叉費時 , 且滴定格點顏色不顯著 , 可能產生數值偏高之現象阱 , 但若揖作熟練 , 不

失為準確之測定方法。 7.J\. 產食品油脂、織雄等含量較低利用糧硝酸濕式分解而無領灰化 , 分解散直
接以 Vol hard 硝酸銀滴定法 ,

以 KSCN 滴至橙紅色 , 終點之劍別亦明顯。分析值之精確性可靠但讀
加濃硝酸、硝酸銀等危臉蔚品 , 又賓加熱分解 , 攝作須十分小心。本文中以而 Ihard �長分析五種水
產乾製晶 , 除就魚絲外 , 分析值相當滿意。就魚鯨因組織堅硬不易切碎 , 分析時讀先以細孔紋肉機
紋細 , 否則以濃硝酸 15 分鐘加熱分解並不完全 , 可由表 4 上看出細碎完全時興未完全細碎者相差近

0.5 %
' 若樣品采細碎完全

, 可能須延長加熱時間 ,
完全將試料組織之食墟播出後才滴定 , 即可避

免誤差。

近年來儀器分析發展十分迅速 , 各種省力操作之分析儀器不斷推出 , 在揖份分析方面亦不倒外
, 主要分為銷或氯電極兩類 , 利用不同濃度離子所產生之電位差或導電度之差異而換算出食墟含量
,
由於不同之設計而有不同之適用範圍 , 水產品為蛋白質物質 , 對於各種壇份分析儀可能產生影響

, 不得不考慮。
本報告三種食墟含量翻定法為 Volha 吋硝酸銀滴定法 , 納電極分析法為PORTA-LAB SM-I0

之鍋金屬電極油l 定 , 而氯電極則以 ORION MICOPROCESSER 9ill 型之按合氯離于電糧油j 定

。動金屬電極利用錦金屬電極扳在不悶濃度鍋離子溶液中產生之電位差而直接換算出滄蔽之食墟含

量以百分比 (%) 數字顯示 , 分析操作極為方便 , 以食品之攪拌均質被或離心後之澄清液瀏定結果
間並沒有顯著之差別 , 即利用 PORTA-LAB 墟份分析儀 , 可以如間測定食品 pH 值一樣簡便操作

,
又可得到正確之結果 , 數字為被晶直接顯字 , 數值穩定且電極反應迅速30 秒內可達到平銜。

可是在氧離于電極測定水產食品食墟含量時 , 發現其分析值偏高 , 原因可能為高蛋自質濃度 ,
影響氯離子之湖定 , 或是其他因素仍待研究 , 而表 6 標準食壇 7.J\. 溶液之墟份瀏定時其結果並沒有什

Table 6

蛛精、糖對墟度之影響

Tbe influence of sodium glutama te and sUgar on NaCI ∞ntent

表 6

食墟含量 ( % )
Sa I t content

Sample Volhard 滴定法
Volhard

titration

臨
me

恥
蚓

U

岫
油

錦

SP

氯電極法
Chloride
probe

1 109 抽CI 加 7.J\. 稀釋至 II!
109 NaCI dislute to 1£

1.046 1.050 O. 的4

2 109 NaCI + 109 蛛精 , 加水稀釋至 Ii
109 NaCI and 109 sodium glutamate
dislute to 1£

1.051 1.198 0.994

3 109 NaCI + 50g 煎糖 , 加﹒水稀釋 u
109 NaCI and50g sugar dislute to U

1.051 0.958 0.994

4. �Og NaCI + 10 g 味精 + 50g 敢糖 , 加水稀釋
革 �

109 NaCI + 10 g sodium glutamate and 50g
sugar dislute to 1£

1.058 1.088 0.994



219

麼差異 , 因此欲以氯離子來制定食品溶散會墟量時 , 可能讀採取十分稀釋之溶液 , 情形可能較佳。

邱ω等以 Z叫 en MH-l 鍋離子與孫等以氯離子測定儀之測定食墟含量問亦有出入
, 各種不同方法

之適用性 , 尚待進一步研究。
三種不同方法翻定水產乾製品食堪含量之結果詳列於表 1 至表 5 中 , 發現 Volhard 稿定法與銷

電極法兩者之祖,Ij 定值十分相近。以直續關係表示其相關性 , 由聞 6 至圍 10 分別表示五種水產乾製品

之二種不同測定法之相關性 , 其相關係數 Cr) 均在 0.97 以上。圈 11 為所有測定樣品之兩種測定值

之相關總圈 , 更明確的表示其相關性 C r 為 0.993
) 。

以納電極法測定魚鬆及就魚絲兩種調味乾製品
, 發現其數值較以滴定法為高 , 探討其原因為鋪

電極會受食品中之添加物如味精、重合磷酸墟、糖額等之影響
, 由表 7 可得到證明

, 滴定法及氯電極

法均不受煎糖及動墟等之影響
, 而納電極因測定溶液中鍋離子濃度之電位差異 , 重金磷酸堪及味精

均會解離出鍋離子而影響到其 ill 定值
, 撮資料味精在水溶液中會分解 1/5 之動離子叫

, 此和本文之

結果相近。聽糖會影響納電極之測定數值
, 可能為黨續分子與鍋離子相互間之作用改變其電位差而

降抵制定值 , 但影響程度較銷墟驢傲。 7.f( 產調味乾製品一般之調味料以墟、味精及 :糖為主
, 因此在

昧精及糖之相互影響于
, 納電極之測定結果相差極有限。但仍需注意食品中添加物之種類 , 以免誤

差太大。

論

-弋市售 7.K 產乾製品之食墟含量依種類而異
, 墟藏品 ( 鹹小管 ) 最高 , 墟 ( 煮 ) 乾品 ( 丁香及蝦乾 ) 改

之 , 而調味乾製品 ( 魚鬆及就魚絲 ) 最低。

結

15

14

12

13

故
『
υ
呵Z

seas

且
可
。
的

對

團

�

r= 0.984

y= 1.0458X - 1.460

1 已15

11

lLei---LOnu1J

嚕,
‘

報

14

L

13

L

1211

NaC,l%
Vol"mrd ti tra tion

、Tolhard 滴定法

圖 6 Volhard 硝酸銀滴定法與鍋電極法測定鹹小管食墟含量之相關性
Relationship between Volhard titration method and sodiwn'probe

content of salted squidmethod in NaCl

Fig. 6



-llat-

←

leis--

「

ill--

←

ll|li

兩

4.A

內
d

、',A-Ail--

r= 0.972

Y= 1.0722X- 1.1529

. .
/ ﹒

/
8

而
前
『
υ
“z

啦 2
。
但

EZ
宮
的容

220

暉

h1

12

法

11

定

10

Vol nard 滴

98

NaC J %

Volhard 硝酸銀滴定法與鍋電極法測定蝦乾食壇含量之相關性
Relationship between Volhard ti tration methoc:l and sodium

Volhard titration

圍 7

probe
Fig. 7

content of dr ied shrimp

.

method in NaCI

且

,s',BIttLtlll1i1,lhl,
自

-sat-gLolli--tt
抖

Jtl141,!ik
』

'tl1

uum9g

7

品
。

hQEZ3

ω

由
前
『
υ
吋
Z

eftt1

也

團

壩

r= 0.991

Y= 1.0574 X - 0.2833
/.

6

5

1211

NaCI %

10 "J9

法定

87

而 lhard 滴

654

Volhard titration

而 lhard 硝酸銀滴定法與納電極法測定丁香乾食墟含量之相關性
Relationship between 而 lhard ti tration and sodium probe in NaCI

圖 8

∞nten t of dr ied si luer anchovy

Fig. 8



22]

r= 0.981/

6

4

3

5

ω
苟
且

SZZ
ω

由
眩
目
υ
吋
玄
對

暉

�

y= 0.9668X + 0.5951

654

Vol ha l'd 滴

報

32

%NaCI
法定

Volhard titration

Volhard 硝酸銀滴定法與納電極法測定就魚絲食墟含量之相關性圖 9

Relationship between Volhard titration method and probe method

r= 0.994

Y= L0427X + 0.1448

in NaCI content of season 吋 squid

/

6

5

4

8

7

A
O

0.

個 1
"0a

咱
前
『
υ
吋Z

對

團

是
喜

Fig. 9

8

NaCI %

7

法

Volmrd ti tration

定

6

Volhard 滴

543

國 10 Volhard
硝酸銀滴定法與納電極法測定魚鬆食墟含量之相關性

Relationship between Vol hard ti tration method and sodium probe

content of fish bitsmethod in NaCI

Fig. 10



15

14

其 22

幟小管

.

l= 0.993

y= 0.9005X + 0.8737

13

12

10

11

9

8

7

6

5

4

改

UAO

』
乳
白
白
毛
。
ω

MW

『
υ
閣Z

對

團

事

3

151413
L

121110
L

9
L

8
L

旬,
.L

6
4

5

ι

432

法
NaCl %

Volhard titration
一

定Volhard 滴

Vol hard 硝酸銀滴定法與訥電極法測定各種水產乾製晶食墟含量之相關性
Relationship between Volhard titration mothod and sodium probe

圖 11

Fig. 11

∞ntent of the driet fishery productsmethod in NaCl

三毛水產乾製品之水活性與水份 / 墟份間有密切之闢係 '7.K 產墟煮乾品中兩者麓乎成直棧相關 , 然而 7.K

產調味乾製品還受其他物質之影響 , 相關性較低。
三三三種不同食墟含量之測定法中, Volhard 滴定法及鍋電極法兩者之測定值相餅 , 相關係數 (r) 均在

0.97 以上。即鍋電極法可以應用於加工現場之晶管 , 迅速正確的翻出其食爐含量。
同氯電極法測定水產乾製品之食糧含量其分析值偏高 , 而訥電極法會受食品添加物如鍋壇、味精及煎
糖等之影響。
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