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摘 要

本研究以氯化鈣或氯化鉀取代部份鈉鹽, 並配合添加不同有機酸 (醋 或 檸檬酸) , 以探討梅、李低鈉鹽鹽藏之可行性, 同時在

保持良好之梅 李 之外觀及貯存衛生條件下, 利用反應曲面法尋求梅、李之適當鹽藏條件。 另外, 本研究利用李子之酒精不

溶物為材料, 測定其金屬離子及果膠質各 區分含量, 以瞭解鹽藏過程中李子果膠質變化與質地變化之相關性。研究 結果顯

示: 李子以果重18% 以上之氯化鈉配合添加3%以上之鈣鹽或鉀鹽及 醋酸或檸檬酸鹽藏時, 可抑制微生物之生長; 而梅子以果

重15% 以上之氯 化鈉鹽藏時, 即可抑制微生物之生長。李子以15% 之氯化鈉配合添加 1-10% 氯化鈣及0.4%醋酸進行鹽藏

時, 具有較高組織硬度、亮度及紅色度 之趨勢; 梅子則以15% 氯化鈉添加1-10% 氯化鈣鹽藏時有較高硬度值之趨 勢, 而

以15% 氯化鈉及0.4%檸檬酸或以15% 氯化鈉配合添加1-10% 氯化鉀 及0.4%醋酸或檸檬酸鹽藏時具有較高色澤之趨勢。李

子之低鈉鹽鹽藏適當 條件為果重18% 之氯化鈉配合添加5%氯化鈣及0.4%醋酸; 而梅子則以果 重 16% 之氯化鈉配合添

加0.26% 檸檬酸及以果重18% 之氯化鈉配合添加 氯化鈣及醋酸或檸檬酸鹽藏者, 具有較高色澤及組織硬度值之趨勢。比較 

以低鈉鹽鹽藏方式及一般工廠所得之梅、李成品品質及鈉離子含量, 顯示 以低鈉鹽鹽藏李子水果外觀、質地及整體接受性

較佳; 而梅子則可在維持 相當之品質下降低約25% 之鈉離子含量。於李子鹽藏過程其質地變化與不 同金屬離子及果膠質各

區分之相關性實驗中顯示, 鈣離子含量與鹽藏李子 之組織硬度呈正相關(P
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