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龍鬚菜調味食品加工

陳聰松﹒張清王﹒揚光

Proceuing of Seasoned Grac iI ar ia

Tsong- Song Ch 凹 , Charlie Chang and Kuang Yang
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盲官 雷

本省四函數誨 ,
沿岸生長各省海藻頭 ,

本所當免後試數以龍鬚菜
!1J 、石花菜

(2)
製造洋菜

,
馬尾

藻抽取海萬酸
{
的 ,
以及用麒麟菜 Wf 製缸藻膠

(4) , j
其土皆偏重製取各種藻類的特揉成分為目的 , 在 2 日

工過程常摘其他有殼的寶貴成分破遍。海漠中富含硫酸多糖輛
, 具有說潰蕩 , 促進結合組織形成及

說血濃凝固等藥理作用
(
肘。並有許多成分可供製槃劑

(6) ,
其中 fucoidin 有阻害動物缸血球旗集反

廠的性質 ,
可肪止血後及預肪血波站住增高使血壓上升

, 甚至也有避現具有拉癌作用的。海藻酸可
與騙、等重金屬結合辟出過外而肪止重金屬污染 , 並有將膽固醇排出體外的作用。海藻富含押、
鈣、納、鎮、矽、鍾等吾人不可缺少的礦物質。而海藻所含的碘素具有生成甲狀腺賀爾蒙的敷果 ,

真有機被化合物的有降低班激中蜻團醇 40 鬼。海轟中並富含胺基酸
, EPA 及維他命 B 群均具有重

要的教用
(8)
。而日本食晶研究社

(9)
亦述及該國長轉村皆檳臨海擇

,
與常食海萬的進食習慣有聞來說

明海麓的成分與教用。本省養殖的海藻類以龍鬚菜最多 , 常溫養在魚爐中 , 以往全部做為製過洋菜
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的原料 , 近幾年又多一項做丸子L 飼料的用途 , 但其用量有很 , 且價格不高 , 漸使漁民失去養殖的興
趣。本試驗係將龍鬚菜直接調味加工後食用

, 不但保持該藻類的各種營養成分 , 增進國民食生活 ,

且可增加體單菜的經濟價值
, 但國國人尚無進食此項食品的習慣 , 其接受性有待進一步試駿研究和

改進。

材料與方法

-τ龍鬚菜 : 係揮自台北縣貫寮鄉大業丸孔繁頰中心 , 由嘉羲攝取後立即用卡車運拯繁殖場之菊花種
龍續菜。

三毛挽攏般讀: 以不同溫度的高蜢酸鐸 ( 即1nO ‘
) 洗樵龍揖菜

, 說被與原料之比為 5 : 1 ' 說撒一

分鐘後測定其生菌數。
2苓綠化試驗 : 以不同濃度的氯化鈣 ( CaO

差儀翻定樣品的 a 值變化情形。

月色差儀 : Tokyo Denshoku Tc-15 ∞ MC 型色蔓盟章
, 以 Sharp MZ - 80 c 電腦自動化 mu 定處理。

黑龍讀菜及調味品鮮度測定 : 分 �UJtT 藏於室溫及 5
�C ' 醒時捌定其 pH 及依接川末三法ω蒸餾其揮

發酸做為鮮度判定的基準。
7主龍鬚驀調脹

, 乾燥輿 2K 括性試駿 : 用輯和鹽調味龍單菜
, 並鼠的。C

定其款,分及其 2K 活性
, 以瞭解其脫 2K 與 2K 括性的關保。

有2K 活包制定 : 以瑞士製 NOVASINA EEJA-3 型 2K 括性棚定儀測定
, 每一樣品分別在三個捌

定器各翻一次之平均值為數樣品之2K 括性。

〉在室溫下浸泡龍鬚菜試驗適當的浸泡時間
, 抱後用色

熱風乾燥 8 小時
, 每小時捌

結果與討論

-τ新鮮龍續菜ιi 高蜢酸錚說說皇之毅菌紋果 :

從龍續菜外形觀之
, 做為菜館中的冷盤食物或供做累積原料頗為適當 , 偉國接殖滋壇的衛生

狀現有時難於完全控制
, 故食用前最好能加以毅菌處理較為安全。來說毆先將龍揖菜用 EI*2K 充

分說淨後
, 再以 0.01% 和 0.1 % 高鎧酸紳溶液流激 1 分鐘﹒即表 1 所示。結果顯示用 0.01 %

澆灌 1 分鐘可誠少生萬數至原﹒來的三分之一
, 以 0.1 % 就搬則可降至原來的十分之一

, 教果向佳
。

Tab I e 1

義 1 萬蜢酸鐸溶被說機菊花種種讀!菜的殺菌妓果

Pasteurization effects of washing by potassium

Gracilaria lichenoidspermanganate for

高蜢酸卸溶被

KMnO, Solu.

生菌數

TPC

o 2.8 x 10'

0.01% 8.5 x 10'

0.1 % 2.3 x 10'
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二至龍揖菜綠化試驗 :

龍揖菜是一繼缸麓 , 外表常單位為色略帶徵綠 , 若藥充當甜美食用 ,
則似綠色較易破吃價綠

色蔬菜的人們所接受。經初步掛IJ 試龍鬚菜在微鹼性下即寫外表星揖綠色的揖象
,
本試駿先以軍氣

化鍋
, 氫氧化蟬 , 氧化鈣 , 般酸氫鍋試驗其對龍鬚廷的綠化放果 ,

發現用氧化鈣浸泡的妓果最佳
, 故詳細進行氧化鈣對撞撞逼菜的綠化條件 , 綠化樣品用色差儀制定其色澤續化。由色是儀刺得的
各項敏輩革中a fI區的大小與綠色有密切關係 ' 當 a 值正值愈大時紅色愈深

,
當 a 值之負值愈大時綠

色愈深。各種綠化條件所測得的 a 值如表 2 所示。從試毆樣品的外觀來看
,
當 a �三一 3 時 '0 龍揖

菜即呈現顧明的綠色
, 與陸上蔬菜的色澤近似。試豔樣品龍鬚菜係在室溫 (25 �C) 下以不同濃

度的氧化鈣溶波浸泡不等時間
,
結果顯示用 0.05% 溶波浸泡必須要 24 小時才有充分綠化欽果

,

若以 0.1 % 浴被控泡則需 5 小時 , 用 0.5% 溶派則擅泡一小時即可綠化
, 雖然氧化鈣揖度增高可

加速綠化時間
, 但因氧化鈣之溶解度很低放果不宏 , 如欲大鐘加速綠化則可增高浸泡波溫度 , 例

如用 0.01 % 氧化鈣在沸勝下浸泡則的在 10 秒內即可綠化
, 此結因高溫可影響龍鬚菜之質惑 , 本

文未做深入研究
, 都是值得詳加試驗的問題。

Tab Ie 2

表 2

Green Treatment

菊花種龍須菜綠化處理

of Gracilaria lichenoids

5. 分 10. 分 30. 分 1. 小時 5. 小時 的小時 24. 小時小

口l1n ml n 前11n hr. hr. hr. hr.

。 1.6 1.7 1.8 1.9 1.9 1.9 1.8

0.01 1.5 1.7 1.9 1.8 .1.7 1.7 1.7

0.05 1.8 1.7 1.5 1.7 - 007 一 1.5 一 3.4

0.10 1.7 1.7 0.5 0.6 - 3.8 - 4.5 - 5.5

0.50 一 0.4 一 1.5 一 2.6 一 3.4 - 4.6 一 4.8 - 6.1

1. 00 一 0.4 一 1.6 一 3.0 - 3.5 - 5.2 一 5.7 一 5.5

5.00 一 1.5 一 1.6 一 4.1 - 4.1 一 5.8 一 4.1 一 5.1

1.0.00 - 3.2 一 4.0 一 4.2 一 5.2 一 5.2 - 5.R 一 6.5

三毛龍鬚菜調味晶與 2IC 括性 :

供製調味晶原料之龍揖菜先經前述之綠化處理
, 漫潰。 .59 屆 CaO 溶液 2 小時使龍鬚菜充分

鐘緣後
,
用自來 2IC 將龍鬚菜洗淨

, 再行 i童心分離 3000 rpm a 立 2IC3 分鐘
, 然後添加不同含靈的僑

和躍做為調味料 , 並降低其水括性以增加其孵商議期限 , 均勻攪拌後真空包裝 ,
故置 2 天使調味料

滲透均勻後捌定各組之 2IC 括性如表 3 所示。

從表 3 各組體弱菜調味品的永括性觀之
, 各組之 2Y. 括性都嫌偏高

, 僅可鉅期 Ifr 戲 , 如欲長期
盼鹹必須改睡繭味料的數量。故再試驗各加山梨酷鍋 ( K - Sorbate ) 0.029 佑

, 擠 5%. 並添

加小商量的食曙 (NaCI ) .以瞭解食體對降低水括性的欽架
, 結果如圖 1 月暗示。從圈中顧示

,

龍鬚菜調味品的合體重重與 2IC 括性呈密切的直線相喃喃係 ' 其迴歸方程為 Y 二 0.9976 ← 0.007801

x ( r =- 0.997�) .式中 Y 代表 2IC 活性 'X 為食鹽含鐘 , 當龍鬚菜調味品之食糧含量增加時
, 即可逐漸降低其 2IC 括性。另外 ,

由於從凶Ii 1 之蟬勢觀之 , 要使水活性顯著降低必須添加大量食
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鹽
,
故再試駿 2日銜的欽架 , 武昌金樣品每組均加鹽 109 話

,
各組再加不等量的漪 ,

結果如表 4 所示﹒

從衰中得知加街對降低龍鬚菜甜味晶之 :zK 括性無殼。

組 jJU

Group

積 Sugar ( % )

鹽 NaCI ( % )

:zK 括性 AW

KA--
〉
一-u
司

LSM
可
主

扭
扭

MR

。 92

0.88

0.84

nu

nuaunu

Fig.

表 3 龍鬚菜調味品之 :zK 悟性

act i vity of Graci I ari aTabl e 3 Water seasoned

1 4 52 3

。 2 431

o 1 2 43

1.0ao 0.998 0.988 0.9820.992

1.00
Y =0.99764 - 0.007801 X

(r= -0.9973)

0.96

.

4 128

食嘲 NaCI

16 20
( 0/0)

國 1 龍須接調味品躍分與 2K 活性的甜係
.每一線品均舔加 0.02% 山梨酸訥和 5% 路

1 Relationship between sal t

for seasoned Graci I ari a

* 0.02 % Potassium

and water activity

sorbate and 5 % sugar

added in each sarr.pl e ﹒

6

5

5

0.979



組 �U

group

鹽 NaCI ( � 屆 )

總 Sugar ( % )

水活性 AW

。可
a

空 60
0'1

啥闕
,

c
嘲皇
帝世 5
4有υ
卡電話

。d

I'd�

國 2

Fig. 2

表 4 加槍對龍揖菜調味品 2t\ 括性的影響

Table 4 Effects of sugar on water act ivity of seasoned

Graci lari a

.4. 6. 7. 8. 9. 10.2. 3. 5.

10 10 10 10 101010 10 10 10

o 2 8 2012 14 1610 184 6

0.935 0.934 0.933 0.934 0.932 0.929 0.932 0.931 0.929 0.924 0.926 0.925

80 . .
7.32

α范
( r = O. 9986 )

。- - ()

'
。

'I
I

I
I

J

',
P

J
J

吵
吵, .,.

/ 。,.
;'
。

20

40

Y = 265.9923 X
8. ω

+ 2.8971

(r=0.9983)

。

0.4 0.6 0.7

2t\ 括性 Water activity

0.5 0.8 0.9 1.0

龍鬚菜調殊晶的脫 2t\ 曲棧
. 1. 符號 : ﹒一 . 10 % 啤寺 10% 睛 . 0".0 20 % 鹽 + 20% 鹽 + 20% 續
. 2. 含 2t\j 重 = 脫 2t\ 後調味晶合 2f( 量 (g)/ 未脫 2f( 前調味晶畫畫 ( 100 g )

Dehydration curve of seasoned Grocilari a. 1.Mark : ﹒一﹒ 10 %Nacl + 10 % Sugar, 0... 0 20 % Nacl +
20 % Sugar

. 2 Water content = Water (g) of dehydrated seasoned food /

weight ( 100g) of undehydrate seasoned food

83

-ll 12

10 10

22
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從表 3 .表 4 及國 1 各項結果顯示
, 龍嚴菜調味品若不起適當脫水 , 僅以濕原料加積 2 日鹽等

調味
,
無法長期盼巔 , 故再進行龍鬚菜甜味品脫 2J\. 對成品 2J\. 括性的影響。試驗分成兩誼

, 第一組

添加 10% 食鹽和 10% 庶績
, 第二組添加 20% 食鹽和 20% 酷漪

, 兩組均以 40
�C 熱風乾燥 8 小

時 , 每小時取出樣品測定其 2J\. 分 ( 換算 2J\. 含量 ) 和水括性
, 試驗結果祖國 2 所示。圍中顯示兩組

樣品之水含量與 2J\. 括性都有非常顯著的曲線相闖關係 '
第一組之迴歸方程式為 Y =113.2 祖4X 1.32

+ 3.2006 C n = 9 . r = 0.9986
) .第 2 組之迴歸方程式為 Y = 265. 9923 X 8.60 + 2.8971 Cn

= 9 . r = 0.9983 ). 兩方程式中 X 代亥 2J\. 活性 'Y 代表 2J\. 含量。由於 2J\. 括性的大小與食品質于

蔽性有密切的關係 ' 可依置于鐵需要之 2f( 括性
, 從式中笨得適當的合 2J\. 量乾燥之。

Tab I e 5

表 5 J5' 藏期間龍單菜館避酸和
pH 值的變化

Volatile acid and pH value of Graci/aria during storage peri 吋 S

5ae 2B :t 3ae

pH 值 揮蠶酸
(mf)

揮蠶酸﹒
(mf)

pH value VAVA

。 0.591 6.31 0.591

0.602 6.40 0.641

2. 0.572 6.51 0.742

3. 0.650 6.32 0.747

4. 0.650 6.31 0.759

5. 0.612 6.45 1. 018

6. 0.640 6.52 0.842

7. 0.722 6.79 1. 255

8. 0.750 7.03 0.781

10. 0.896 7.53 0.796

-ll 1.064 7.63 0.692

12 1.009 7.90 0.564

13. 0.921 8.11 0.845

14. 0.812 8.36

15. 0.796 8.13

17. 0.856 8.27

18. 0.870 8.43

19. 0.646 8.29

20. 0.678 8.29

21. 0.793 8.41

﹒揮草酸 = N / 10 NaOH 的mf 敏。

VA=mi of N/I0 NaOH 。

pH 值

pH value

6.31

6.57

8.02

8.48

8.�7

8.37

8.48

8.56

8.62

8.73

8.73

8.70

8.84
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門原料龍鬚菜街鹹期間鮮度極化 :

為瞭解龍鬚菜之 Jrf 騙性狀 , 將踩取之新鮮籠鬚菜洗淨後分別除敵於室溫 (28:t3
�C) 及 5

。C 泳箱中 ,
捌定主主揮發酸含量及 pH 值在 1fT 藏期間的變化姐表 5 所示。由表中數主義顧示﹒龍鬚菜

生成之揮發酸
, 由新鮮時隨防城日數增加而漸多 , 但增加至某教值後就會有逐漸減少的傾向 ,

其

詳細原困 ;有待試臨設闕 , 然而當其敏值的略增加到般高值前 , 龍鬚菜即壘刺激的異味 , 其外觀亦

有顧著車藍色現象
, 並旦藻體也有腐爛狀況。龍鬚菜之 pH 值亦隨 JtT 藏自飯而漸增 , 原料開始之

pH 值為 6. 缸 ,
即誠在 5

�C 的冰箱中樣品 12 天後 pH 值增加到 7.90
' 而好藏於室溫下則經兩天

後 pH 值說升高到 8.02 。綜合上述各項數值及外觀的聲化情形
, 可說為是一種鮮度題囂的現象。

故新鮮的龍鬚菜在室出 F 只能保鮮 1 天
, 倘放置於 5

�C 泳箱中則可以保群 11 夭。

TabI e 6

表 6 防藏期間龍鬚菜調味品揮蠶酸和 pH 值的聽化

Volati Ie acid and pH va

。

2.

4.
5.

6.
8.

9.

11.

13.

14.

15.

i6

18

20.

21.

21

24.

27.

30.

storage periods

lue

10 %m; 糖 + 10% 食鹽

10 % sugar + 10 % NaCl

28:t 3 �C

揮發酸
( mt )

VA

pH 值
pH

value

1.975 9.33

2.328 9.12

2.198 8.68

3.696 8.67

4.141 8.76

4.322 7.47

5.692 6.13

4.974

4.260

5.106

4.480

揮發酸
(m!)

VA

1. 975

2.282

2.178

2.818

2.411

2.252

6.81

6.29

1.940

5.92

6.49

2.651

2.400

1.989

5 �C

pH 值
pI!

value

9.33

9.13

9.21

9.34

9.12

9.16

8.84

9.03

9.00

8.91

20% 煎搪 +20% 食鹽

20 % sugar + 20 % NaCl

酸
η

發
恥
叫

輝
(
可

2.075

2.349

2.611

3.011

3.409

3. 站8

2.981

3.144

2.937

3.577

3.652

28 :t 3 �C

pH 值
pH

value

9.32

9.23

9.30

9.30

9.20

一

9.21

9.10

9.07

!L05

8.73

8.95

揮發酸
(mt)

VA

2.075

2.590

2.257

2.193

2.216

2.747

3.054

3.277

3.180

3.562

5 �C

pH 值
pH

value

9.32

9.30

9.38

9.37

9.22

9.44

8.94

9.20

9.10

8.90



師

旦有龍續菜甜味晶時藏期間鮮度變化 :
龍揖菜調味品之原料

, 係先盟 0.5% 氧化鈣溶被浸泡 2 小時綠化之龍續接再行調味處理
,
本

批原料新鮮時之 pHi 直為 5.58 .揮蠶酸為 0.670ml (N /10 NaOH 數
) .起綠化處理後之 pH

值增為 9.48 0 孵藏試毆用龍鬚菜調味品分成聞組 , 一組舔加 10% 藤椅和 10% 食鹽 , 另一起舔
加 20 %if. 績和 20% 食鹽

, 每盟各分別時藏於室溫 (28 土 3 �e ) 和 5
�e 泳箱中。各樣品於調味

後均真空包裝
, 每包重量為 50g. 當測定時各取出一包進行各項分析

, 置于藏期間之變化情形甜衰
6 所示。從表 6 興衰 5 的結果比較之

, 其中最大的區別是 pH 值的變化情形迴然不同 ,
原料龍揖

菜的 pH 係隨時聽日數增加時鮮度降低而 pH 值漸嚕 , 但龍揖菜調味品則情況完全相反﹒鮮度降
低時 pH 值反而降低

, 這種結果可能與添加的諾頓酸敢有關。由表 6 的結果顧示
, 舔 2 日 10 % !If.

塘和 10% 食鹽的龍讀菜調味晶
, 大的可常聽一星期 , 時聽在 5

�e 者經四星期仍未有趣壇的現象
,
而舔 8 日 20 %if. 糖和 20% 食鹽者

, 無論時藏在室溫或 5OC .時蔽回過均未有顯著變壞
, 這可能

與 :ztc 活性有關
, 如圖 2 所示 , 前者之 :ztc 括性為 0.934 .而後者為 0.837

。

摘 要

龍讀葉調味品之原料處理
, 加工條件及新鮮龍鬚菜和調味品之脖聽期限 , 起試毆結果簡述胡下

-τ新鮮
l
龍攪菜以 0.1 % 高蜢酸餌治波普t 幣 1 分鐘

, 吳生商數可說少至原來的十分之一。

立交龍讀菜在室溫下( 25
�e ) 以 0.5% 氧化鈣溶激浸泡 1 小時﹒可使外觀呈現顧明綠色。增高溫

度可加速綠化時間。

有龍讀菜調味品的:ztc 活性 (Y ) 與食鹽含量 (X) 有密切的直踐相闖關係 Y =0.9976 一 o. ∞ 7801

X (m = 12 . r = 一 0.9973 ) 。

『龍頭菜調味品 2 日躇量對 :ztc 括性的降低無顧著教果。

建龍續菜調味晶之合求量 (Y) 與 21( 悟性 ex) 有密切的曲踐迴歸闢係﹒添加 10% 孺輯和 10%

食鹽者為 Y = 113.2 扭4X
7.32 + 3.2006 e n = 9 . r = O. 的師 ) .舔加 20% 藤椅和 2偏食

鹽者為 Y = 265.9923X..6O +- 2.8971 ( n = 9 . r = 0.9983
) 。

'"
原料龍扇葉故置室溫 e 28

�e ) 下第 2 天就會腐敗
, 若放置 5

�e 中則到第 12 天才會腐敗。

也E 龍讀菜調味品
, 舔加 10% 煎騷和 10% 食鹽脅

, 在室溫下 ( 28:t 2 �e ) 可保鮮一星期 , 脖藏

於 5ae 者趕回星期仍未有腐敗現象。添加 20 % !If. 糖和 20% 食鹽者
, 無論放置室溫或 5ae .即

獄四星期均無顯著腐敗現象。
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