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擠壓塑型煮拷加工法在南極轍

加工上之應用

陳茂松李東慶*張士軒

Application of Extrusion-Cooking

on Krill Utilization

Shyh-Shiuan CHANG, Tung-Ching LEE* and Mao-Song CHEN
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xtruder) 本來早已被用於橡膠、塑膠與金屬工業
(
吵 , 例如\PVC 樹脂擠壓加工

; 於 19

35 年首次應用於食品加工上
, 該擠壓機為學螺龍式 , 可連續擠壓以生產 pasta 食品 , 自那以後

, 在食

店工業上有7 廣泛且自稽的使用
, 尤其是在某些加工步驟需要煮烤草棚化者

, 例如速筒食品 (snacks)

、安片粥 (cereal 心
, 比薩 (pas 叫食品、糕餅食品、愛畜食品、動物個料、香腸製品、蛋白質補

品和類肉製品等。食品擠壓機的作用包括棚化或黨賄、分子剪斷、混合、殺菌、成型和膨讀讀乾燥
(2)

.PVC 糊糊壓法與穀類掛壓法大致相間 , 由於加熟和剪斷作用使顆粒斷裂成為最終于維狀構遣
; 但前者在摸台 (die) 出口處沒有發生急劇的蒸發作用

, 穀類則有 , 此為二者相異之處 (31 .
Smitl1(4) 於 1969 年指出 : 擠壓煮烤加工法具有許今優點﹒如產品的多樣性、高度生產力、成本位

前

、能生產各種形狀的食品
, 並具良好的產品品質﹒最近幾年來﹒擠壓氣時加工法已發展成為食品稅價

料工業最普遍採朗的一種嶄新的加工方法﹒

Morris 等叫指出食品擠壓煮烤加工法最常使用於玉米勒和高蛋白植物性食品的加工﹒將含章

盼、蛋白質及適當的維生素、礦物質、香味料、調味料等的混合食品加水使其成為麵糟 (d 叫的﹒

按常壓于加熱至足μ使澱紛糊化、蛋白質急速變性之溫度, 也於擠壓軸產生摩標熱可使溫度提高 , 故

Nutrition art!
美國羅得島大學食品科控系 (Dept. of Food Science and Technology,

DietetitE, University of Rhode Islantl,. King 孟 ton, Rhode Island, USA)
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一般均可違直到j所需的溫度﹒食品斗的水分成為迎熟的孩f 究 , 被問擠療制3和模台之作用﹒使麵串串在擠島電

筒 (barrel) 中得到東旁的混合並承受巨大的標力﹒於通過模台進入犬氣中時 , rh 於水分一部分逸散
蕉麗和壓力之釋放而旅生1路發現象 (puffin 頁

) 'et= r'iMn 呈現多孔纖維默之膨握構造 .在冷卸前
, 悴,

由連續式教 17.' 概切成適當的大小
, 然 f表于以乾練和冷卸﹒最後成為小 if 狀 ,

或再經研磨機粉碎成粉末

狀。於乾燥前並可噴控抄缸,泊或其他 �! 液、調味料等 ,
如此所得之產品 ,

可作為營養強化食品 , 如速
筒食品、飲料、早挂號品、學生營養午蛙等。美國農業部 (USDA) 規定

, 此種食品與豬肉、牛肉、
禽肉或魚肉之混合比率不得超過 30 : 70 ' 其PER 值不得低於酷蛋白 (casein) 的75% ( 約為 1.8) ﹒

味全食品公司
(6)

於 1967 年運用擠壓機製成一種全脂大豆粉的黃豆製品 , 並自聯合國見童基金會與

行政脫經濟合作委員會協助產製和推廣 ; 新竹食品工業發展研究所王觀測等的曾進行擠壓式肌理化黃
豆蛋白食品 ( 人進肉〉製造之研究 ,

利用脫脂黃豆盼研製成價廉艾營養的擠壓式人造肉 , 並認為可利
用人造肉謂現牛式料理 , 如牛肉漢堡、槓丸、肉幣、散肉、看腸等食品。該研究認為 : 在高溫短時間
的擠壓作用下 , 能完全抑制統臉蛋白醇票 (trypsin inhibitor) 的活性﹒且蛋白質含量與氯華時組

說沒有多夫變化 ,
故其營養價值大增 , 由動物質驗顯示所有自製的肌理化植物蛋白食品之 PER 值均扭

過 2.0 ' 均合乎USDA 的要來。叉添加Na2S, polyphosphate' 和lmonoglyceride 時 ,
不但.可增加

蛋白質的肌理化 ,
且可改進產品的顏色、外觀興積水性而無損其營養價值﹒華簡略葉公司曾利用英國

RHM 公司住在的肌理化植物蛋白原品 prQ!ena 代替33% 的鬼! 肉接用於水餃、牛問漢幣、油炸獄肉丸 ,

蛋蕉肉、牛肉炒芹菜、肉丁炒毛豆豆、肉丸揚、裝式香腸、獅子頭、和肉體中。我闊的一積傳統式膨腰

食品「爆米花」係將食米裝入鐵製密閉容需中 , 都高溫加熱予以煮熟並產生高壓 ,
最後由突然釋w 而

膨脹 ,
混合糖 1喂泠甜獄切而成

, 其產量有限 , 不適於工業生產。最近二、三年在市面上出現的一種膨
脹食品「蝦味先 J '

i!J;; 說是以敏被加熱來製遁的即食點心仙。此外 , r 東東 J 則頗似由擠壓機製造並

加咖啡、奶油、棍等調味料而成的一種的食點心。預料此種產品在未來仍兵有發展之潛力和可能性﹒

由於兩百他瓶業經濟區普遍設定之限制 , 不僅是日本 ,
我國造祥漁業之發展亦蒙受相當之損害 ,

為突破此一瓶頸 ,
敢府乃於 65 和66 年兩度派迫海功號試驗船前往南旅海城揉捕南極蝦並研究其加了.利

用的方法。本試驗之目的 ,
為利 HI 南極蝦經去投後之蝦向汁或經乾燥後之蝦粉 , 與穀額如蓬萊米、玉

米、樹薯 1 小耍的細粉混合並添加調味料後 , 與水充分混合 ,
經擠壓機高溫鐘時間加熱以製造南極眠

的擠壓式膨脹食品 ,
籍以提高南振蝦的經.�� 價值 , 作為開發南極蝦漁業加工方面之參考 , 問時對本省

過量的稻米可能增進其利用價值 , 減輕「米賤侮最」之弊﹒

材料與 "jj 法

科材料

1. 南極蝦肉汁 : 取生鮮凍結南核蝦 , 經解凍接投入去投機中製成﹒
2. 南極蝦粉 : 有兩種蝦粉 , 一線是在船土將剛漁獲的南極服用熱風乾線 ( 135'C, 1 小時 ; 再用 85

'C 繼融乾燥 7 小時〉成為乾蝦 , j
星閻後用超徽粒粉碎機研成粉宋胖於冰箱中備用﹒另一種是將生鮮凍

結南極蝦解凍 , 於95- 100'C 封熱 10 分錯 , 次用冷風乾燥機乾燥 (25-30.C ﹒ 12 小時) , 以超徵粒粉
碎機研成粉末時於冰箱中備用﹒

3. 米粉、軍米粉、輯薯粉、麵粉 : 均保市售品﹒
4. 擠壓機 : 為食品工業發展研究所的 . Brabender extruder(1). @n Brabender Plastograph

Model PL 舟,000-300
' 原來是用來量捌 thermoplastics, thermosettings. elastomers 和塑膠類的

各精加了-物性, 但其擠壓原理與應用於食品者相似。本擠壓根配有 SCR motor control ( SECO

Electronics Corp., Hopkin!', Minn. U. S. A.) ﹒刺用電熱而不用蒸汽加熱﹒因它是 plasto

graph. 除了 ex.trusion 部份外 ,
還有 plastograph recorder 乖lheatinglHeeding 的 control panel.

!有啥 11'\1
(extrusion barrel) 有四節 , 躁作時四節溫度可分別調節並用自來水或空氣冷甜 '-. 擠壓衡的
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sion ratio) 為 2: 1. 全長 24.. 問 211
、 i

LID ratio 麓25: 1. 擠壓軸 (screw) 之壓縮比 (compr

. ,桿狀模台噴孔 (rod die nozzl 的之LID 值為 3: 1. 孔徑吾吋。

仿古工方法 : 取南極蝦商汁裁南極蝦輯與米粉、玉米粉、樹薯粉或麵掛等克分混合並制悅的砂
糖、食鹽等調味科

, 調整其水份含章 , 通過細篩使其均質化 , 送入擠壓攘的進料處 (feeding hopper

) .用 100.C 以土的高溫加熱並調節擠壓軸之轉遠
, 於短時間加熱後由模台擠出於大氣中 , 膨發成為

連續的棒狀
, 截切、乾蝶、冷卸-包裝而成﹒於成分分析或物性捌定前﹒用盼碎機研成細粉

-

2.IIDJ 定項目及方法 :
(1) 水分、灰分、粗脂肪、粗蛋白 : 依常法制定﹒

(幼水吸收指數 (Water Absorption Index, W AI) 及
]j( 溶解度指數 (Water Solubility In-

dex; WSI) : 據 R. A. Anderson 等問的方法 .WAI 之測定 : 取 2.5 克研膺的粉末狀試料
( 一 60

州 ) 加 30m 恥於
...
.時時叫 30 分鐘後 , 在丸。OOxG 離心10 分鐘

, 價出上澄蔽 , 稱取 gel 重 ,

t).g. ge 惚 dry samp 時棚.r 膨脹力 (swelling power) .為其冷糊點度 (cold pa 批 VISCO-

d 的成澱紛膨脹力之量度 . WSI 之捌定方語 : 取測定WAI 時之上道被置“秤量瓶中

, 以 105.C 乾

燥至植量 , 計算上澄液中之固體重量 .與原來粉末狀試料比較
, 以%表示 , 此為澱粉糊化度 (gela

tir

吟
on) tJ9-tlJi)J£ ⋯ω仙也仰 Index, 的0: 取測定 WA酬出之上澄液 , 用K

. 1

dahl 法制其全氮量
, 並與原來粉末狀試料之全氣量比較

, 以%表示。 NSI 與蛋白質的
functionality

有闕 , 其值越高 , 表示蛋白賀禮接近原來的狀態。

(4) 膨脹率 (Expansion) : 為 C. Mercier 和P ﹒

Feillet(1O) 的方法 , 乃棒狀產品的裁面積與摸台

面積之比值﹒

結果真討翰

-、加工前數種穀類粉、南極蝦粉及南極蝦肉汁之一般成分分析與對擠壓煮烤加工可能之影響

如Table 1 所示
, 四種穀顯粉中 , 粗脂肪含量 b.A 麵盼為最高有 2.36% .其他三種均在 1% 以干 ;

祖蛋白含量亦以麵份最高連 12.38% .此為市售的中筋麵紛
; 而樹薯粉僅有做量存在。就南極嚴韌言

、 , 在船上製造的是66 年度者 , 在陸上製遁的是67 年度者J 由於漁獲地點及加工方法之不悶
, 租脂肪量

和水分量頗有差異
, 而租灰分、粗蛋白就乾物言均無重大差異。

據主∞和 Harper
(11J 認為稻米粉、豆沫粉、麵粉和樹薯歸之擠壓條件為 :

(1) 稻米粉一
}

膨脹度極佳 , 擠壓成品顏色星白色 , 味道文極漲 , 所』品但= 易加入顏色與其他味道

(2) 玉米粉一一膨脹 it-tl!. 相當仔
, 擠壓產品有相當濃的玉米味道 , 它常與稻米粉混合用於擠壓區最高

上。

(3) 麵粉一一會麵筋
, 膨脹時需要高溫興高水分﹒

“)樹薯胎一一需高溫與中等量水分
, 其擠壓產品味道極投﹒

於擠壓煮烤加工時
, 添加適當量的水分是很重要的 , 它使含澱粉質的原料進入拼盤機後 , 因高溫

與機械壓
, 管內所產生的種種壓力使澱扭頭粒細胞破裂而成為很均勻的物質

, 此區。所謂酌膠化 (gel-

ization ) ﹒具有相當強的表面張力與擬聚性質。 ]j( 分恰到好處時
, 膠化澱粉質在模台外體積會

2 年 ; 遞減而膨脹不扁場﹒的過多時 , 其膨脹之多孔實地 (p ⋯⋯ tu 削間結構大師崩

塌﹒但水分太少時 , 求在管內的潤滑作用不多 , 因而消耗太多的能量 , 同時造成過火 ( everc 叫〉

﹒結果增加了物質的黏度與表面張力
, 因不易推出管外而焦化 , 造成機器停頓的原因。一般澱粉質在

.化後如能馬上推出摸台外.在空氣中可得到最高的膨腹率。澱紛中
amylose 興 amylopectin 的比軍事
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會影響 r.:�pX 品香甜絡上的 t'I 賀。 Amylopectin 合最鞍葭者會增進膨脹的許度﹒並旦產生既草草叉軒
的產品。一般蔥備食品 (snack foods) 均需控制造比率值 , gPamylopectin 至少要有50% 以上句

灰分在擠壓時一般被認為無變化 , 所以也就未被人注意。
擠壓對於油脂的分子構造倒乎沒有影響 , 在極高溫 ( 370- 400 � F) 與水分不足 (20 克以下〉情

況下 ,
油脂才會被氧化而產生不良氣味。澱粉質含量高的物質在擠壓時 ,

澱粉易與油脂成價合品而使
油脂不溶於乙醒 ,

但並不影響物質的 1Q� 脹效能。原料所含油脂量對加熱擠壓操作很重要﹒油脂在所歷

時充當潤滑劑 ,
它使原料減少阻力而通過擠壓制l 幸I 擠壓筒﹒大多的泊量會妨廠被擠壓品的 .� 脹而形成

密度既大艾重的成r'iT:. ' 再則油量多
, 在擠壓時含有抽逐出作用 (oil expelling effect) , 而產生游

離泊 ,
當它達到擠壓筒表面時減少摩擦因素而造成時進時停的問題。一般而霄 , 抽脂含量宜低於 1%

(1)
°故在本試數巾 ,

麵粉可能容易造成時進時停的問題 ,
而水分過最或不均 , 亦會造成此一問題﹒一一

一般認價積壓會使蛋白質完全變性, 其蛋白質分散指數 (Protein Dispersibility Index, PDI

〉比噴富乾蝶 ;;!�
鼓形乾燥所得為低﹒擠壓可破車蛋白質的二次與三次構造 , 但似乎對一次構造沒有作

用 ,
可由離拉酸 (lysine) 在擠壓時沒有被破壞得到證明。

南極蝦粉或軒肉汁於試驗中係當作次要原料 ( 主要為穀穎〉﹒由於南經蝦含有豐富的氫基聆訊成
仙 , 其離氫酷含量相當高 ,

蛋白質含量亦高且為動物性蛋白質 '. 故添加於穀頓中不 f旦河彌補一般穀類
所缺乏的關un 酷

{ 拭 14)
提高其聲聲價值 ,

且因其服殊特濃 ,
使產品具有特殊蝦味 , 不像蝦味先之缺乏

蝦殊﹒

Table 1 Chemical Compositions of Cereals, Krill Meals and Krill Meat Juice,

Sample Moisture
(%)

Ash
(%)

Fat
(%)

Protein
(%)

Corn flour

Rice flour

Whea t flour

12.64

11. 43

13.12

0.09

0.36

0.38

0.12

0.45

2.36

1.04

6.57

12.38

Cassava flour

Krill meal*

Krill meal**

Krill meat juice

10.6 是

7.40

11.55

75.14

0.04

10.40

10.88

3.20

白
品
唱

inuJRd

ndntnud

司

1....AUAYRURd

可
i

嗯
i

trace

57.30

56.32

16.25

*Made from raw krill by hot-air drying and grounding,
料Made from frozen raw krill by cold-air drying and grounding,

二、數種原料配方和加熱條件對產品膨脹率之影響

自nTa ble 2 所示 ,
就添加南極椒粉 ( 船上製造者〉的第一至第四組而言 , 第三組合稻米粉者都脹

率很小 , 可能受到 10 克南極蝦粉的影響 ; 玉米粉與蝦粉之第一組膨脹良好 , 因蝦粉含量較少 ; 合樹薯
粉的第二組比第四組膨脹率為低 ,

顯然因含有較多量的 g�< 粉且加熱溫度較低 , 此與主 C1> 與HarperC11)

所言者相符。故蝦粉添加量越多 , 薩品之膨眼率則減少 ; 樹薯粉需足移的高溫才能得到良好的澎胺﹒
添加食鹽之目的在於調味 , 但綠WiIdingC5) 指出擠壓前的麵輛 (dough) 應無離于鹽額存在 , 因為非
常少量的此種鹽類企n 食鹽之存在對所欲的影脹率有相反的作用並影響產品的細胞形成﹒在本表中 , 使
用的食鹽限度為 0.5- 1.0 克 , 但對產品之膨脹率 flJ, 乎並無影響﹒

就第五組與第六組比較 , 其膨脹率均良好 , 含玉米紛者較佳 ; 所用稻米粉之顆粒較粗 , 雖進料容
易 ,
但膨脹率卸低 ,

很可能是水分量與加熱帳件不當所致﹒由於蝦肉汁之添加 , 產品具有特殊的蝦味
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, 其味道較使用蝦紛者濃厚 , 若對此種產品噴以其他調味料 , 當河減少其臭味而仍具真實感﹒由第七

網和第八組亦可看出稻米粉之膨脹率較低﹒由第九組可知 , 純主米粉有 1 附﹒ c 萬組下可得到良好的膨

脹率
, 而添加蝦粉或其他配料時對其膨脹敷果有減低之趨勢﹒

Formulations Consisting of .Cereals, Krill Meal; Krill Meat Juice and Nac1

and the Heating Conditions and Expansion of. .Extruded..Pr.oduetf: ﹒

Table 2

Formulation

Cereal FIQ\lr
Heating

Temperature
( ﹒ C)

Expansion

H2O NaCI
( 見0 (%)

Rice
(%)

Cas 電 ava
( 黑;;)

Corn
〈克 )

Krill

-Le

、

p

ac
ρ
Le-ueAMK(

Meal*
( 結〉

No. .of
Sample

4.9110-140-160-1655
2.5
1.6

10.0

110-130-140-1 切

110-130-155-155

110-140-160-160

5

5

5

80

905

15

1

2

6.4
10..0

6.4:-10. 。

2.5

110- 守主20:::-140-155

110-120-140-160

0.5
85

94.8

85
10

10

3

4

110-120-135-150

110-12 。一135-155

一

1. O.

1.0

4
95.6ndaa

τ

n
υ

h
υ....

R
吶
A
恥
民
心

RU

5

6

490

的7

8
10.0110-140-160-1601009

三、擠壓前原料之水分含量對擠壓操作之影響

吾人會使用如下之配方 : 玉米勒 880g ﹒陸上蝦粉5旬
, 食鹽109 、味精 5g' 砂糖 109

, 碳酸氫訥

25g' 水20m I ' 其一般成分為水分 15 哩。6% ' 灰分 7.92% ' 脂肪 1.35% ' 蛋白質 �.38% ' 加熱條件為

110-125-140-160.C ﹒結果星盼狀被擠出
, 顯示玉米粉末受到膠化 , 水分含量低可能是其主因﹒食鹽

、味精、砂糖添加之目的於調味
, 甜酸酸氫量問則當作一種膨脹刮﹒

菩人亦曾使用如下之配方 : 米紛 80 旬
, 蝦肉汁 10 旬

, 食鹽30g ﹒味精 5g ﹒砂聰 5g ﹒水40g 。

如熱條件使用 110- 凶 -140-160.C ﹒膨脹率為 3.2 倍。在相同溫度下
, 將擠壓恥轉速增加時 , 其膨脹

率反而增加 ; 將溫度提高到 110-135-150�180.C 時
, 產品被穩定擠出且較膨大 ; 軸速降低時反而擠出

不穩定
, 膨脹率減少 , 故在高溫鐘時間作用下 , 膨脹欽果較佳 , 當滯留時間太長時﹒反而因年化致時

進時出﹒轍鄧之添加 J!.IJ 無預期的膨脹效果。文產品舍的 12.38% ' WAI 6.12g . gel/g ﹒ dry

sample, WSI. 1.30 克 , NSI 48. 2�% ﹒與前倒比較
, 原料配方中用蝦肉汁取代蝦粉 , 且水分添加量

亦較高戶而擠壓據作甚為種定
,
故 ;水分含量多事對擠壓撮作者重大的影響﹒

四、加熱溫度、軸連對擠壓成晶晶質之影響

Table 3 係以玉米粉為主 , 配合陸上眼盼、水及其他調味料之四種配方 , 其加工條件如 Table 4

.原料及產品之一股成分與物在則示於TableS'

由表中得知 : 加熱溫度相同時 , 擠壓軸速增加時海脹率較大 , WAI 減少 , WSI 亦減少﹒ NSI 大致

相同。就 As 、 Bl 來比較 , 原料中水分添加量不同時 . :水分含量較低的 Bl 之路腹率略高 .WAI 則較少

, 此興Anderson 等
(9) 所得之結果顛倒﹒叉就恥、 Bs 霄 , 溫度升高時膨脹率減少 , WAI 增加 . WSI .

亦增加﹒當軸速增加時
, 自官能核查得知 , 產品之色澤較佳且膨脹情瑕亦較佳﹒但所有產品之水分量

仍高致唆感不佳﹒

*The same as in Tabie 1, Krill meal.:I<
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自 NSI 值普遍呈現其低擻值可知 ,
所有的加工條件對於原料中的蛋白質產生相當完全的實性 ,

NSI 亦可能由於蝦掛製造時蛋白質 �p 已發生變性而有甚低的數值﹒

Formulations of Four' Kinds of Samples Used for Extrusion-Cooking.Table 3

D

1,500g

140

330

20

C

1,500g

190

B

1,500g

90

A

1,500g

90

Formulation

280

20

330

20

380

20

Rice flour

Krill meal*

H2O'

Sugar

NaCI 10101010

5555Na-glutamate

車Th� 哩me 尋 s in .Table 1, Krill meal. 串串

Heating Temperature, Feed Rate, and Screw Speed of Four K.i 咽 soL

Samples during Extrusion-Cooking.

fabIe-4

Screw Speed
(rpm)

Feed Rate
(rpm)

Heating Temperature
CC)

Sample

-22.5

80

RVPOPO

qLq
冉
冉

L

110-120-130-155.

110-120-130-155

日。-120-130-155AAA 110

110

140

25110-120-130-155B1

B2 25110-120-130-155

140

140

25

52

110-120-140-165

110-1 民j-.13O-155

110-120-130-155

Bs

C1

Cs 20025

6525110-120-130-155Dl

14025110-120-130:-155Ds

200

Table 6 、 7 、 8
' 為等量的朱輯和玉米粉之混合物以及麵盼為主的原料配芳、加工帳件和原料

及成品之一般成分與物性﹒等量的米粉和玉米勒之混合物 ,
當加熱溫度升高時 , WAI 減少 . WSI 則

增加 ,
膨脹率亦增加 ; 聽紛亦有顛倒之結果 , 外觀與唆感均較佳﹒此外純輝盼之水分含量雖民有 13.

12% ' 但在 160.C 高溫下膨脹情形良好 ,
此與前述 (1.11)

.需高水分興高溫者略異 , 其原因尚待研究﹒
所有產品都經過乾燥 ,

由於水分甚低 ,
脆度甚佳 , 可口控亦大為增加﹒

已 2511()'-120-130-155D3
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Formulations of Three Kinds of Samples Used for Extrusion-Cooking.Ta ble 6

100
1�000

100
10

5

B

1,000

A

750
750
140

330
20
10

(g)
(g)
(g)
(g)

(mt)
(g)
(g)

Formulation

Rice flour
Corn flour
Krill meal*
Wheal flour
H2O
Sugar
NaCl

Krill meal.'"

Table 7 Heating Temperature, Feed Rate, and Screw Speed of Three Kinds of

Samples during Extrusion�ooking.

*The same as in Table 1,

Screw Speed
(rpni)

Feed Rate
(rpm)Heaing Temperature

CC)

200

200

75

150

75

的

40

40

40

40

110-120-130-150

110-120-130-140

110-120-140-160

110-120-140-165

110 咀130-150-170

Sample

1211,AABCC



一叫一

Chemical Compositions and Physical Charc:o.cteristics of Raw Materials and

Extruded Products.

390

Ta ble 8

NSI
C%)

WSI
( 結〉

WAI
(g. gel/g.
dry sample)

ExpansionProtein
( 結〉

Fat
(%)

Ash
( 結〉

Moisture
(%)Sample

8.91
12.38
16.83

2.55
2.36
3.64

1.94
0.38
1.98

24.57
13.12
18.62ABC

25.70
24.36

9.78
17.28
18.42

5.24
4.53
7.67
7.04
7.23

為 .76

8.23
6.93
8.22
6.81

hypo

旬,
呵

,'
。

戶
。
‘
i
呵
。

au
τ
苟
且

.....

內
品
呵
。
呵

,
可
品
呵
。

時,
缸

,inununxu

呵

,A-E

η

JFD9
缸.....

。
。
。

onL

且

UEU

-E..

唔

,-a

唔,
ι

1.24
1.36
0.78
2.23
1.71

2.00
2.07
0.62
2.13
2.21

1.37
1.41
2.02
2.24
1.501231,-AABCC

五、米勒製品作為早餐粥晶之司行性

將米粉製品研成紛末 ,
加熱水攪拌後可得粘調狀粥品 , 與市售的「麵茶」粥晶極額似 , 若能配合

調味料、香科等改進風味 , 則工業生產值有可能 , 對於稻米產暈過剩的問題﹒將是一種可行的解袂辦
法﹒

曹

以南極蝦輯或肉汁混合各種穀額細粉、食鹽、砂糖等調殊料並添加適量水 , 經高溫鐘時擠壓後釋
壓膨發而得南極蝦之擠壓式膨腰食品﹒其結果缸要如下 :

(1) 玉米粉和樹薯盼的膨脹妓果良好 ,
輝輯和米勒若水分和溫度控制適當亦有良好的膨脹教果 (i 澎

脹率 6":':'10 倍 ) .
(2) 舔加南極蝦盼時膨脹率減少而製晶顏色比未添加者較佳 ; 蝦肉汁對膨脹率影響較少﹒製品之躍

-味較濃﹒

(3) 酸酸氫訥無增加膨脹之故果 , 食鹽之添加對製品之膨脹率無顯著的影響﹒
(4) 產品舍水量低 (5% 以下〉時鬆脆可口 , 含求量高 (1:0%) 以上時咬憊不佳﹒

(51 含米粉的製品加工容易 ,
其粉狀製品可當作粥品或嬰兒食品 , 對南擅蝦和稻米之利用提供可行

的解決逾徑﹒

摘

辭

本研究承蒙最發會 79 CARDP)-3.3 舟 -197 r 南極蝦加工研究」計 J1J 之補助得以完成﹒並承新竹

食品工業發展研究所副所長李錦極博士、食品設備組陳文亮先生立熱心協助, 使試數工作得以順利完
成 , 謹申謝說﹒
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