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摘 要

本研究目的在探討蒟蒻塊製備過程中各因子間的相互影響關係及分析市售蒟蒻塊之物性(彈性度0.99、硬度6307g/mm2)當

作標準品，並利用其特性配予最適化條件製造蒟蒻產品。由物性試驗結果顯示蒟蒻４％濃度加鹼(Na2CO3)調整其pH值

為10.80，攪拌速率1000rpm、攪拌時間10分鐘並施予室溫陳化4小時，再以80℃水煮30分鐘，可得到品質理想的蒟蒻塊。

蒟蒻濃度及pH值是決定品質的關鍵，其濃度在2.5至5.0％範圍內濃度愈高、彈性度有愈大的趨勢，濃度高其硬度有下降趨

勢，但濃度4％時其硬度有增大的現象。pH值低於10.00時，凝膠強度會較小或不能成型，且彈性度也會降低。調節pH之

添加物種類，經試驗結果可以磷酸三鈉或磷酸三鉀取代傳統使用的碳酸鈉，同時也不會殘留不良氣味。蒟蒻粒徑愈小其粘

度愈大，因此，要維持蒟蒻製品品質的穩定性，就應控制原料的粒徑。攪拌速度增快其彈性度有增大的現象、但攪拌時間

的長短並不影響其物性。陳化溫度低有助於增強其彈性度、硬度也不會太大，陳化時間長短並不影響其彈性度，但在室溫

陳化處理則會影響其彈性度及硬度。蒸煮溫度與時間對蒟蒻塊品質均有影響，以80℃水煮方式、時間20至40分鐘品質較穩

定。蒟蒻塊裝罐(211×400)進行熱穿透試驗，所採用之條件為116℃×38分鐘，121℃×16分鐘及127℃×6分鐘殺菌，Fo值

分別各為10.00，10.99，12.93。蒟蒻罐頭並經37℃保溫及開罐試驗，證實可達到商業殺菌之要求，三種殺菌條件並未影響

其收縮率及色澤，產品並進行質地分析(TPA)測定，顯示彈性度極佳，蒟蒻塊罐頭經由 30位品評員作接受度感官品評，結

果都是可接受的。 利用蒟蒻耐殺菌的特性、進行類似米粉絲罐頭的研究、經加工製罐(211×400)，以1210Cx12分鐘殺菌後

並不影響蒟蒻絲的物性。產品並經接受度感官品評、結果是可以被接受的。 綜合以上蒟蒻塊（絲）理化性質特殊條件，可

以多樣化加工,並可提高其附加價值。
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