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摘 要

蜜餞製作過程中，鹽漬是蜜餞原料水果保存的重要方法之一，但鹽漬後之鹽液，往往棄之不用，造成資源浪費與環境污染

。本研究以紅肉李之醃漬液進行新鮮李子水果之鹽藏。同時為配合健康的趨勢，續以低鹽加酸的方法進行新鮮李子水果之

低鈉鹽儲藏，並以反應曲面法尋求最適之醃漬條件。另外，由於紅肉李之果肉富含紅色色素，會隨著醃漬過程而滲透出來

，因此本研究亦探討醃漬液中紅色素對光、熱之穩定性，以作為食品加工利用之參考。 在紅肉李醃漬液中紅色素對熱與光

之安定性方面，經脫鹽處理後之紅肉李醃漬液，其紅色素在高pH值下之安定性會隨著加熱溫度的升高而有下降的趨勢。

未脫鹽醃漬液之紅色素隨著pH值的提高，對熱的安定性亦隨之下降。另一方面，不同pH值之醃漬液，在高溫加熱下，色

澤有顯著的差異，唯在pH7時色差較不明顯。在紅肉李醃漬液中紅色素對光的安定性方面，光照對於脫鹽與未脫鹽之醃漬

液紅色素之安定性影響不顯著，但脫鹽後之醃漬液，經過一週的光照後，其色差值有明顯上升的趨勢。 在以紅肉李醃漬鹽

液進行新鮮李子的鹽藏試驗中，其醃漬液濃度須保持在27％以上，才能抑制微生物的生長。在鹽藏過程中雖然李子水果的

硬度及紅色度有下降的趨勢，但對於蜜餞加工的影響並不顯著，而且水果的水活性及微生物的生長有明顯下降的現象，由

此顯示利用紅肉李醃漬液再進行新鮮李子水果之鹽藏是可行的。 在以紅肉李醃漬液進行新鮮李子水果之低鈉鹽儲藏方面，

以鹽濃度為18﹪及21﹪之紅肉李醃漬液添加氯化鉀（或氯化鈣）與醋酸進行鹽藏時，李子水果的色澤，隨著鹽藏時間的增

長，其紅色度有下降的趨勢，而氯化鈣鹽的添加，其李子水果質地較添加氯化鉀鹽者硬，但硬度會隨著鹽藏時間的增加而

有下降的現象。此外，以經由SAS統計分析方法找出之較適當鹽藏條件進行李子水果之鹽藏，再製成蜜餞後，與傳統氯化

鈉鹽藏製成之蜜餞相比較，結果發現，以傳統濃度為27﹪之氯化鈉鹽藏後所製成之蜜餞成品，與利用鹽濃度為21﹪之紅肉

李醃漬液配合添加7.0﹪之氯化鉀（或氯化鈣）與0.6﹪之醋酸製成之蜜餞成品間並沒有顯著的差異。

關鍵詞 : 醃漬液 ; 色素 ; 李子水果 ; 廢鹽液
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