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菊花種龍鬚菜鹼處理對洋菜製造的影響
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前 雷

洋藥凍的起頓係由十多種石花架屬紅藻類 ( Gelidium) 的洋藥原藻 , 經糞熟探取粘實物凝固而

戚 , 接說我國數百年前就有此類產晶 , 而日本則約在十七世紀中憫的多天 , 由美濃屋太郎右衛門偶然

發現
( 1) ,

當時係因吃魚肋石花凍丟棄室外 , 經夜間永凍 , 白天溶解 , 數日後形成自色乾燥物 , 即為
後來的洋架。洋賽是一種硫酸多醋頰 , 從化學構過觀之 , 洋菜分係由約 30 侈的洋寮膠 ( Agaropec-

tin) 和 70 % 的洋藥糖 ( Agarose ) 所組成 , 其硫酸極大多附若在洋築膠上
(

2
)
。原藻中硫酸根含

量多寡影響洋菜的晶質頡鉅
, 故常以含 4% 以下硫酸根為一頓洋栗績

, 以上為二蔽藻。因此 , 說台灣
常見之洋藥原蕩來看 , 石花架 ((jelidium) 屬於一敵藻 , 龍讀架 (Gracilaria! ) 則為二組藻。由

於天然藻類數量有限 , 必須有贖養殖才能大量生產以配合洋架工業的需要 , 而石花架的生長環揖大致
在涯海巨浪的岩擇 , 養殖工作頗困難 , 故本省都以養殖龍讀藥篇對象 , 其中菊花種龍鬚菜 ( Grac i -

laria lichenoides) 數量估很多。

以輯揖菜為原科製造洋養的方法 , 本所會加普遍試驗介紹
( 3) ,

檢討大莖種龍讀藥鹼處理條件ω
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, 試驗以預先浸酸方式抽取洋賽成份之教果【 5) ,
並進行本省外銷龍鬚架之晶質調查研究

(
6

)

及洋藥

成分調查
(7) ,

進一步研究預告費酸時醋酸鍋最重衝被濃度及單獨使用撞酸控制 pH 值之預護法
(8) ,

提

供本省洋藥工業許參參考依禱 ,
並雷學辦洋藥製造講習會以實推廣。

本試驗係針對菊花種龍蠶藥鹼處理對洋藥品質的影響 ,
而且由於能源日漸昂貴 ,

如何降低能量的

消耗以誠低生產成末 ,
亦為今,後任何工業的必然趨勢 ,

因此本試驗探用密閉式高溫鹼處理以備起處理

時間 , 激少熱量損失 ,
並與以往鹼處理條件比較 , 效果非常良好。

材料與方法

一、材料 :

龍鬢栗 : 菊花種種讀藥 ,
係委託台灣洋藥公司在布袋選購 , 同一批生產之乾蕩。

化學藥品 : 氫氧化鍋、酸酸鍋、醋酸等均為和光製欒 E.P. 蝕。

物性測定器 (Rheometer) : 係 Sun Scietific 儀器公司製造之 R- UDJ -M10 , 測定 plun-
ger 為團面 1 cm 2 �

色差儀 ( color and color difference meter with computer ) : 係東京電色製造 , 機
種為 TC- 1500 。

高壓益 ( Automatic autoclave) : 係Tomy seiko 公司製遍 , Model SD- 30N 。

電子天秤 ( Electronic balance) : Mettler HK 160 , 瑞士製晶。
低溫值溫箱 ( Low temperature incubator) .美製 GCA 公司 precision

冷凍櫃 ( Low temperature cabinet) .美製 Scien Temp 公司 Model 7812 �

, 二、方法 :

村原藻挽機與乾燥 :

由於探購之龍攝藥含有許多泥沙和小貝殼 , 故首先將其充分洗淨挑選 ,
滴乾後用泠風乾燥機以30

。 C 乾燥 24 小時。然後將乾藻剪碎充分混合後 , 放置室內堆積〈放大型塑膠桶內 ) , 經 48 小時再
行上下攪拌充分糧合後 ,

用雙層塑膠袋密封分成數袋包裝 , 供做試驗原料藻。
臼龍鬚藥鹼處理

( 4)

以上項原料藻 20g , 加 300ml 氫氧化鍋溶液 , 其濃度分為 0 、 1 、 2 、 3 9 % 等 10 組 ,
分別在高壓堂內加溫 II O

� C 士 1 吧 , 鹼處理時間分為 1 小時、 30 分、 15 分及 10 分等 4 組 , 並施
行目前洋菜加工廠大多探用之 90

� C 、 2 小時處理以贊比較。鹼處理後立即將 NaOH 溶液倒出 ,
水挽

10 次 ( 每次攪拌 5 分饋 ) , 然後用清水泡 20 小時 ,
經流水觀游後以塑膠細紗網絞乾。

Model 815 。

臼種衡液配製
(

9
)

配製 O.lM 醋酸墟種衝潑 ,
並調整其 pH=5.00 , ( 0.05M CH3COONa :0.05M CH3COOH

=7 :3) 。

個龍鬚藥預淒酸處理
( 5) .

將 20g 輕鹼處理完成之龍鬚藥 , 加 pH=5.00 之 0.1 M 醋酸爐輝衝液 200 ml 費 2 小時 , 並經常
攪拌之 ,

把輝衝被倒出後以流水沖挽約 5 分鐘 ,
再用塑膠細網稱為絞乾。

由加熱抽取洋賽
(
叫 :

把酸處理完成之龍讀藥、 , .放置 500 ml 燒杯中 , 加蒸餾水 300 ml , 以 120 士 1
�C 在高壓盆中加

熱 1 小時抽取洋菜 ,
取出後立即用雙層紗布過濾絞乾 , 濾被 �D1 電洋藥膠液。

的洋藥膠被凍結脫水與乾燥 :

將抽出之洋菜膠液置不錯鋼盤中 , 放在一 40 � C 冷凍櫃中凍結 2 天 , 取出浸水解凍 2 小時使洋藥
膠被脫水 ,

稍為壓乾後置冷風乾燥機中 ,
以 30 士 2

� C ,R.H. 55:!:5% 乾燥 16 小時。
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的洋菜製成率 :
每次試驗均翻定原料藻及洋菜之水分以計算洋蔡的製成率。

洋菜重量 x ( 1 一洋藥水份〉
製成率 (%)=

龍讀藥重量 x ( 1 一龍攝菜水份〉

的洋藥品質測定 :

以無水洋菜 1.2g( 相當水份 20 �古之洋菜 1.5g' 故每次測定品質所用之洋藥重量均依合* 量
投正之 , 洋菜重量 =1.2g/(1 一洋藥水份 ) ) , 置 250 ml 團底燒瓶 , 加蒸餾水 100 ml , 附姐
流泠卸管加熱至洋菜全部溶解 , 然後倒賣 200 ml 燒杯中 ,

經放泠癡固後上層加水 50ml , 在 20
� C

中放置 24 小時值溫後 , 將上面的水倒掉 , 從燒杯中取出祥栗膠 , 立即用物性測定器翻量洋栗的膠強
度 ( g / cm2 ) 和變形度 (mm) , 測定三點平均。並用色差儀測定其自度 ( Whit eness =100 一〔

( 100 -L)2 +a2 +b2 J 吉 , 該值係由聲寶電腦MZ-80 C 自動計算〉。

結果與討論

一、原料藻鹼處理對洋架膠強度的影曹:

洋菜膠強度與洋菜糖 ( AG ) 和洋藥膠 (AP ) 含量比有關 , 當AG 的含量誠少時 , 其膠強度有
星直線降儡甘趨勢 , 而鹼處理可敢擅 AP , 相對可增加洋架中AG 含量的比率 , 再以硫酸根含量觀之

, 因硫酸極大多附在 AP 上 ,AP 的辦少當然可擴少其含量 , 而且與 AG 的硫酸棍擴少亦有闕 , 雖然
留存之 AP 中的硫酸棍幾乎沒有誠少 , 但其膠強度卸會增大 , 有人認為 AP 的硫酸根也會誠少一些 ,

可見洋架中的硫酸根對膠強度影響很大
(J 的。除外 Ca2+ 海加可影響 AG 典 AP 之比 , 且可增進洋菜

膠強度 , 其中 Ca2+ 輿 AP 結合物有顛倒 Ca-pect inate 之性質 (I 日 , 此種說法將膠強度歸諸於 agaro-

pectin 之形態 , 但事實上氫氧化鈣之舔加 Y現鹼處理 , 故能提高膠強度 (J 幻 , 且鈣撞在平常所探得
的龍揖藥中即日含有

(3 )

。從以上各點均可說明 , 龍揖菜鹼處理的確有充分的必要性 , 而且鹼處理條
件對洋藥品質的影響亦暫未所及其他研究者寶寶 (13,14,15>15) 。

木試驗針對菊花種龍讀架鹼處理遍性 , 以各種濃度的氫氧化鍋溶被進行鹼處理 , 並且為節約能聽
採用密閉式高溫鐘時間鹼處理 , 獸驗所用之原科藻係經說掙乾燥之菊花種龍鬚栗精選藻 , 試驗結果如
圖 1 所示。

從試驗結果顯示 , 用高溫 110
� C 密閉式鹼處理 J 有提高洋藥膠強度的效果 , 但無論鹼處理時間

多少 , 均有其最適氫氧化訥濃度 , 1 小時為 35 名 , 30 分為 4� 名 , 15 分為 5 %' 10 分為 6 鬼 , 當
鹼液溫度繼續增加時 , 膠強度反而逐漸降低。以 4 組用 1l0

� C 鹼處理的時間圓形觀之 , 加熱時間太
長也會影書洋藥膠強度 , 各組中以鹼處理 15 分鐘妓果最好 , 時間太鐘情形亦不佳。試驗中並以目前
洋菜工廠探用之鹼處理條件的。 C 2 小時以實比較 , 並同樣做各種濃度軍氧化鍋溶液處理 , 發現無論
任何濃度 (2-9%), 以 110

� C 15 分鱷均較 90 � C 2 小時鹼處理菊花種龍鬚槳 , 製得洋架之膠
強度都比較高。因此龍鬚藥用密閉式高溫飽時間鹼處理有增強洋藥膠強度的效果。

二、原料藻鹼處理對洋藥費形度的影響 :

洋藥獲膠的變形度與其柔韌性有關 , 變形度越大表示韌性趙大。各組鹼處理對洋藥費形度的影響
情形如國 2 所示 , 從每一曲線的趣向來研餌 , 用同一溫度 (110 � C) 鹼處理 1 小時用 3% NaOH 可

製得變形度較佳的洋菜 , 同樣 110
� C , 30 分鐘以 49 名 NaOH 最佳 ,110 � C, IS 分鐘以 5%

NaOH 最仔 ,1l0 � C,10 分鐘則以 65 屆 NaOH 處理為宜 , 而對照組的 90
� C2 小時均以 5 %NaOH
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處理之變形度最高。以各曲線的頂點為依撮
, 各組中變形度最佳者應為 110

� e 鹼處理 15 - 30 分

鐘為宜
, 氫氧化鍋濃度以 4 -5% 最佳。

三、原料藻鹼處理對洋菜自度的影響 :

通常洋菜自度的增加 , 有賴原藻的晒乾 , 以陽光中的紫外線脫色 , 再以鹼處理破壞色素＼然後用

各種漂白劑漂白洋菜膠 '
或在洋栗膠凍結脫水解凍之際施以適當漂白作用均有效果。本試驗為瞭解鹼

處理的效果 , 故原藻說淨後不用陽光晒乾 , 而以泠風乾燥 , 且洋藥膠亦未行潔自 , 故製得之洋藥普遍

較黑。試驗結果如圖 3 所示 , 各組鹼處理中 , 以 90
� C 處理 2 小時製得洋菜顏色最白 , 此點為高溫密

閉式鹼處理所不及。再以鹼濃度與洋藥自度的關係來看
, 當濃度增加時自度值亦越高 , 但用 110

� e

鹼處理時
, 若時間太長濃度增加自度反而有降低趨勢。由園中用 5 % NaOH 11 0

� e 處理 15 - 30

分鐘 , 其自度雖尚較 90
� C 低 , 但所差不多 , 若將洋藥施以適當潔白應可改善 , 故適當的高溫鹼處理

仍然有探行的價值。
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圖 3 菊花種龍鬚藥鹼處理對洋藥自度的影響

Fig.3 .Effects of alkali-treatment for Gracilaria lichenoides on

whiteness of 學 gar.

四、原料藻鹼處理對洋菜製成2恆的影曹 :

前已述及鹼處理的主要目的是擴少洋菜中的硫酸揖以增加洋菜的彈性
, 因此洋藥膠,CAP) 也會遭

到硬壤 , 故原料藻鹼處理必然會影曹洋栗的製成傘 , 試驗結果如圖 4 所示。從各組圖形觀之
, 未加鹼

潑的對照區反而製成率最低
, 蝕與上述道理相遺傳 , 但在鹼處理後 , 未加鹼被處理者即有部分洋菜賀

敬抽出 , 輝說游及酸處理而流失 , 故有此現象。同理鹼濃度較益者 , 洋藥費亦有少量控抽出而流失 ,

因此每組均出現最適鹼被濃度 , 超過此點洋藥製成都就有漸漸擴少的傾向 , 各組鹼處理條件中 , 以
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110 � C 用 5 % NaOH 鹼處理 15 分鐘 , 教果較佳。
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Effects of alkali- treatment for Gracilaria lichenoides on

國 4

y i e I a 0 f agar.

五、原料藻鹼處理對洋熹晶質影響檢討 :

洋藥品質的好壇 , 最主要為膠強度 ( 硬度〉和費形度 ( 韌性 ) , 雖然雪自的色澤對該食品的外觀
亦常受重麗 ,

但仍以其物性較重要 ,
故本試驗探用該兩數樣的乘積作為晶質指標。相乘效果如闡 5 所

示 , 從各組曲線的傾向 ,
可明白看出 ,

高溫鹼處理效果向佳 ,
但時間太長時不但浪費龍頭 , 且抽出的

洋藥品質降低。用 110 � C 鹼處理 30 分以下 , 洋藥品質都比用的。 C 鹼處理 2 小時為佳 ,
若以 110

。 C 鹼處理 1 小時晶質說會顯著降低 , 各組試驗中 , 以 110
� C 用 5 %NaOH 鹼處理 15 分鐘 , 再行

抽出之洋藥晶質最佳。

六、原料藻鹼處理對洋藥製造效果檢討 :

以菊花種臘總造時時 , 鹼處理對時間的影響和對製僻的影響均有闕 , 站兩者對製
造洋栗的成本都非常重要 ,

因此如何同時獲得製成率高和晶質良好的洋藥是加工上最重要的關鍵 , 故
園 6 以晶質指標和製成率的乘積 ,

作為製造洋秦時原藻鹼處理條件的評分基準。從圖上各曲線研餌 ,
高溫密閉式鹼處理的確可行 , 尤其以 110

� C 鹼處理 15 分鐘教果最佳 , 其中文以 5 % Na 0 H 處理者
獲得的評分最高。因龍鬚藥種類不閱或生長期問及季節不同 , 其洋藥分各異 ,

工廠在加工前應先行湖
試以決定鹼波浪度為宜 ,

但從本試驗結果觀之 ,
以菊花種龍蠶菜製造祥架時 , 只要時間控制得當 , 用

E

高溫鹼處理的效果均佳。
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production of aga.r.

製遍評分 = 晶質指標×製成率
Production scores = Quality index X yield.
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摘‘ 要

菊花種龍鬚賽以高溫 (110 � C) 密閉式鹼處理及 90 � C 鹼處理 2 小時 , 以檢討原料草案鹼處理對
洋菜製造的效果如下 :
一、 T他 OH 濃度在 2-9% 間 , 原藻高溫鐘時間鹼處理有增強洋築膠強度的作用 , 尤其以 110

� C 用

5 %NaOH 處理 15 分鐘 , 製得之洋藥膠強度最高。
二、洋菜變形度與鹼處理時間和濃度有關

, 用 110
� C 鹼處理時 , 處理 1 小時之最適濃度為 3 � 苦 ,30

分鐘為 4 %' 15 分鐘為 5 %' 10 分鐘為 6%, 而用 90 � C 鹼處理 2 小時則以 5 頁GNaOH 最佳

。各組中洋藥變形度最佳者為 110
� C 用 4 - 5 � 屆 NaOH 處理 15 - 30 分鐘。

三、原藻鹼處理有增加洋藥自度的效果 , 若以高溫鹼處理 , 當 NaOH 濃度超過 5% 以上時 , 處理時間
太長 ( 30 分鐘以上〉洋藥自度反而下降。各組中以 90

� C 鹼處理 2 小時製得之洋藥最白。

四、洋藥製成童裝亦隨原藻鹼處理條件而異, 以 110
� C 鹼處理 , 處理 1 小時之最佳 NaOH 濃度為 4-

5 %' 30 分鐘為 5 %' 15 分鐘為 5-6%,10 分鐘為 6-7% 時洋架之製成率最高。

五、以 110
� C 密閉式鹼處理 , 用 4 -5 � 屆 NaOH 處理 15

'""

30 分鐘 , 可製得晶質較佳的洋架。
六、以洋賽之膠強度 , 變形度、製成草鞋三項乘積為評分基準時 , 試驗各組中 , 以 110

� C 鹼處理 1 5

分鐘效果最好 , 而該組中尤以 5 %NaOH 者評分最高。
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