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海菜調味食品加工
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Process ingof Seasoned Monost romani t idum

Liu Hui-Nan and C har l i e Chang

The product would be raEI1er proper by dehydration of heat air at 80 。C for 2O hours,

Aw 0.63O could be stored for long period,and it could promote yield of thewhose

product.

2. The shape,color,fiavor and texture would be very similar between the tested product

and the product for import,and it would be welcome for the local consumers.

The tested product would be stored for l5O days at standard temperatueE(25 。± 3 。C),

and it would and out growing molds-

3.

盲會 雷

本省梅藻養殖數量每年約乾藻 11,OOO 噸 , 近年至 73 年為止 , 大約保持品種生產量。近時本省

島湖沿擇生產的野生海煎己受到行敢臨最委會之重竄 , 並揖列艦費辦理海架加工及拓展工作 , 目前吉普

潮的梅架專業區已達 400 公頃 , 尚未包括其它未開發之地區。
攝電費成分營養聾富, 富舍大量人體必稽之無觀賞、氯基酸、推他命 B 群、 EPA 及其它做量成分

,
具有藥理教用 , 可肪止血聲、降低血壓及說癌作用

(1)
。

然韓若真臨傳統的抽取洋架攝分 ; 如工製成海藥醬、海苔丹 ; 及部分製取工業用彈頭酸外 , 甚少多

方面加工吋用。

本試驗郎以本省澎湖所產海藥〈 Monostroma ni tidum 〉為原料 , 試製成調味加工品 , 並以進

口之調味加工晶為目標 , 握各芳口味、外型及色澤Z 改道 , 胡步完成該項產品。
本產品姐以進口製晶攝例 , 價格高昂 , 每企斤邊新台幣的 0 元之諧 , 且星供不聽求之趨勢。而本

試驗產晶之竄料價格低廉
, 製成奢極高 , 若在產晶之口味試製成國人之嗜好味道 , 其值濟價值將無可

限量。

材料與方法
-τ海藥調味加工晶製法 :

原料→漫水 (2 小時〉→反覆水龍 ( 去除砂拉〉→調味被配製 ( 煮串串〉→個煮〈禪架置於調味

液中熬煮 30 分配→壓榨〈調味海藥樺出液汁〉→熱風乾燥→切塊→成晶。
三毛海架原料及前處理 : 原科僚由海潮所產之禪漿。4omostroma nitMum 〉 , 鱷乾燥後 ,

也影棚連追

儲存儲用。值秤取乾燥海藥 100g 重量
, 以自來水漫潰 i 使其復求約 2 小時後

, 以手除去附於揖揮
之大型沙粒 , 並今次換zk 充分說淨 , 至無抄粒為止。起說淨後之原科 , 以網約揖取 , 使其自然講求

,
再秤取其重量 , 除以原乾攤賣量 , 以其復zkz 恨。再者 , 另以產晶乾燥後畫畫 , 驗以乾燥重量 , 以

ER 其製成傘。



102

三調味激之配製 : 海藥乾軍每 loo g 中 , 其調味液之配量如 :褒 1 所示
{2)

。

Tabl e 1

表 1 梅築加工調妹被組成

Compos i t i ons of dress ing for Mono st roma processiI 事

泊
精
椒

醬
味
糖
墟
水
鍊

Soy sauce

Monosodiu m glutama te

Sugar

sa i t

15O m l

wat er

Red pepper(1 i t t le 〉

12.5g

75g

5g

25O m l

少許

間被汁壓榨器 : 特製之蟬提式手動監棒 ,
並有瞳孔過蠅

, 濾汁由底盤敝潛流出。其壓榨恆、讀孔器具

及底盤皆為不錯鋼。

其熱風乾燥試驗 : 以一般型熱風備單乾燥 , 產品置於數層網架上 , 內層皆為不錯鋪 , 溫度由 0
。C~

2OO ℃可謂擊之。也被汁壓榨器壓榨後之產品 ', 置於乾燥網架上
, 並附攪拌循環空氣裝置。

71 色差儷 J Tokyo DmstzohTc-150O MC 型色差儀 , 以 Sharp MZ-80 C 電腦自動化測定處理

。以本試驗研製之產晶及進口之產品測定其 Lab 值 , 並作聲飽之此較。

焉,水括性 : 以瑞士製 NOVAS IA BE JA 一 3 型水活性測定儀測定 , 每一樣品分別在 3 個測定器各捌

1 次 , 其平均值為該接晶之水括性。

水括性棚定之樣晶 , 以 70
。 c 、的。C 及的。C熱風乾燥 , 分為 3 組 , 各組每 2 小時探樣測定 1

次。並分別測定進口產品之水悟性 , 以與本試驗產品作一比較。

汽水分之翻定 : 以 IOf � 2
。C 值溫甜定 , 其測定之樣品分組方式向水括性項目 , 各分為 70 ℃、80 陀

, 及的。C 三組 , 每 2 小時探雄 , 分別翻定之。

FIt 糖度測定 :ATAGO N 刊 Brix 28~62% 〉 , 並分別測定本試驗產品及進口產晶之糖度。
→:墟度捌定 :ATAGO TANAKA S-100 盧度計 , 分別測定本試驗產晶及進口產晶之溫度含量。

±口味晶評 : 產品之口味 , 為配合國人備於甜味之嗜好 , 於產品之調味被中 , 將合糖度分為 10% ﹒

20% 及 309 屆等兵組 ,
其它調殊被配置比率如表 1 不簣 , 經由十位專業人員晶評 , 以晶佑其嗜好

性。

主產晶時存性初步觀察 : 本試驗產晶經熱風乾燥 , 以一般塑膠如意袋盛裝置於一般大氣中 , 以常溫時,
存 (25 。士 3 。C 〉 , 以觀察其徵生物生長狀況 , 並記錄脖存期間。

結果與討論

--t 熱風溫度與乾燥時間、水分及水括性 3 者聞之闢係 :

本試驗結果也表 2 所示 :

本試驗熱風溫度 70
。c, 其產品種 20 小時乾燥後 , 測得水分 46.20% 、水括性 0.748, 而乾燥

前 ,
產品測得水分為 82.11 、水活性 0.952; 無風溫度 80

。c, 其產品經 2 叫、時乾燥後
, 翻得水分

為 35.85 、水活性 0.630, 而乾燥前 , 產品水分 82.08% 、水活性 0.945; 熱風溫度的。c, 其產

品經 20 小時乾燥後 , 測得水分為 26.23% 、水括性 0.626, 其產品乾燥前 ,zk 分為 81.62 鬼 ,zk
活性 0.907 。

由試驗結果得知的。C 乾燥 20 小時 , 水活性最低為 0.626, 然的。C 乾燥 20 小時後為 0.630,

兩者水括性甚為接近 , 而 90
。C 乾燥後 , 最終水分為 26.23%, 其 80

。C 乾燥乏水分為 35. 帥 , 若
依一般食晶 zk 括性 0.60~0.65 之間 , 可間止耐滲譚壓性酵母之生長

(2)
。故君自生產成本觀點來
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君 ,8OOC 乾燥後產品之水分 35.85%, 遠比 90
。C 乾燥後產品之水 fT26.23% 可提高其製成率 ,

因而增加業者之利潤。

至於 70 。C 乾燥後之產品 ,
其水分 46.20% 較為偏高

,
而其 zk 活性 0.748, 遠較 9OOC 丑的。c

兩組為寓 , 戰時存耐久性而言 , 的。C 及的。C 兩組較為長久。而進口產品經測定水活性為 0.469,

水分 35.08% 。

表 2

Table 2

梅菜調味加工熱風溫度與乾燥時間、水分及水活性三者間之關係

Re1at ions of heat a i r t emperature among t irne of

dehydrat i on,mo i stIII-e and water act ivi ty for Mono s t roma

組別
Groups

時間 ( 時〉
Tirne(hr. 〉

。

2

4

6

8

10

12

14

16

18

20

proces s 1ng.

水分
Moi Mure%

82.11

78.28

70.56

57.68

55.42

52.20

50.16

49.56

48.60

48.01

46.20

70 。c

水活性
Aw

o.952

o.948

o.865

0.85O

o.793

o.790

0.781

o.775

o.764

0.752

0.748

水分
Moisture %

82..75

79.02

68.12

57.02

52.68

48.62

48.28

46.65

38.24

,37.39

35.85

80 。c

ZK 活使
Aw

0.961

0.952

0.854

0.851

0.792

0.769

0.765

0.750

0.645

0.637

0.630

水分
Moi sture Z

81.62

77.64

68.24

55.84

54.36

45.85

45.71

37.14

28.87

28.lO

26.23,

90 。c

L活性
Aw

0.049

0.912

0.856

o.796

0.791

o.756

0.751

o.645

o.638

0.629

' 。44626

三弓產晶外觀之判定 :

本試驗產晶之外觀色澤星墨綠色 , 而進口產品色澤星黑稿與墨綠之間 , 兩者以肉眼感官飼定幾

近相傲 , 其 Lab 值比較差異值如圖 1 前示 :

STANDARD
L*=17.5
A*=-7.6
B*=-2.4
No .1

X=1.9
Y=2.3
Z=2.8

L*==17.O
A*= 一 7.9

B*= 一一σ.6
AL=-0.5
AA=-0.3
AB=1.8

。

AP+5

*

B 一 5

R
-AA

+5

Fig.1

圖 1 試驗產品與進口產晶外觀色薄之比較

Compari son of color between the tested productg1d

the produc t for in1port.

G

'",-5

--5



104

由於本試驗產品之原料為綠藻類 , 經調味液中醬抽之醬色素 (Melanoid 〉煮沸語學入後
, 而星

漂暗色津。另外進口產晶盤盤 EU; 類似福藻顯之裙帶藥 C EfndaFia 〉之原料製成
, 其經多層原料個

意之後壓合而成。

進口產品厚度大的 0.4~0.5cm 、寬 1cm 、長 4cm 左右 , 形平滑光亮 , 而本試驗產晶 ,

其外觀尺寸也比照進口者切墟 ,
故外形肉眼觀之

, 兩者在外形、色澤實幾近相做。

三三種廈、糖度之含量: 本試驗產晶及進口產晶兩者在糖度及虛度含量所測得結果如衰 3 所示
(4):

Tabl e 3

表 3 試驗產品及進口產品之糖度及虛度含量比較
Compar iSOIlfor cont ent s of sugar and sal t between

tes ted product and product for import .

組別
Groups

糖度
Sugar %

墟度
Sal t %

試驗產晶
Tes ted product

5.8
叫

4.8

進口產晶
Product for i mport

6.1 5.3

由結果顯示 ;; 本試驗產品之槍度係自舔加30% 之糖量所潤
, 還比進口產品略低 ,

而其墟度也比

進口產晶略低 , 兩者差異甚小 , 貨幾近相訟。如欲降低含墟量 , 筆者認為似可不必添加醬油於調味
被中 ,

僅讀攝加醬色索。4Elmoidine 心 , 以達到星暗綠色之外觀。此罵自後螺討之一項改雙方針。
叉 , 詞殊被中墟分及糖聾 , 因 2頁經壓榨而出 , 故研合髓量及種分僅部分滲入產品中 , 尚餘多畫棟出

調味波 , 其中墟分及精量 ,gl 可再添加少許墟量及糖暈 , 以行再加第二次重晶個煮之用
, 因而激種

成本 , 此方面筆者未于再探討 , 也為日後再行探討之一個方針。

同製成率及積水盡管: 產品之製屁事管係以每 100g 乾蕩 , 經本試驗調味加工製法 ; 漫水、個煮、壓榨及

乾燥之後 , 所得成品重量擔以原乾苦奮重量 , 求得製成傘。
本試驗之製成率分別以熱風溫度 70

。c 、的。C 及的。C 等 3 組比較 , 其乾燥時間 3 組間為 2 蚓、

時 , 所得各組製成率如衰 4 所示 :

表 4 海架加工不同熱風溫度乾燥 20 小時後Z 各種製成草根
Table 4Y ields among vari ous heat ai r temperature by

dehydrat i on for 2O hours for monost roma

process lng.

Tempera ture

Yield%

70 。c 80 。c 90 。c
114.1 103.3 93.7

叉 , 海棠乾蕩之復水運營經測得結果為 15.77 。自上述試驗結果所示
, 除 90

。C 乾燥者外 ,8CPC

及 70 。C 乾燥兩組 , 其捏成率皆在 100% 以上 , 對業界可謂構成加工有利之條件。

主主產品口味晶評試驗:

產品添加糖度 30% 為A 誼 ,20% 為 B 組及 1096 露 C 組 , 經晶評結果如表 5 所示。

由結果所示 , 品評口味備好於 A 組的 30% 精度 , 也顯示對甜食之備好。
7三產品時存性初步觀察 :



105

Tabl e 5

表 5 產品口味評試驗
Atest of funct ional preference and f lavour for

tested product .

組別
Groups

良好
Good

尚可
Fai r

欠佳
Infer i or

A 8 2 。

B 3 6 1

C o 4 6

本產晶的。C 熱風乾燥之後 , 經室溫 (25
。C � 3 。C) 帶放 , 經 150 天後

,
始發現有白色微茁生

長現象 , 如本產晶予以密封真空包裝 , 並經聽菌 , 則必更可延長脖存期間。

摘 要

-t 本試驗製晶以 80
。

C 熱風乾燥 20 小時較為過宜 ,
其水活性 0.630 可耐置于存 , 並可提高製成率至

103.3% 。

三毛成品外觀色澤及口除與進口製晶極為顛倒 , 其糖度以 30% 較適合國人口味。
三毛的。c 、 20 小時熱風乾燥 , 於室溫 25

。C � 3 。C RT 故 , 於 150 天才有長徵現象。
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