蓮霧果品加工
(92年度農村青年中短期農業專業訓練講義/陳正敏)
前言
　蓮霧屬於桃金孃科常綠果樹，十七世紀由荷蘭人自印尼引進台灣，產期長達半年，從11月到隔年5月，氣溫較冷的山區，蓮霧產期甚至可調整到5月到10月，幾乎全年均可吃到蓮霧。目前台灣主要經濟栽培品種為南洋種。蓮霧果品汁多味美，水分含量極高，含有特殊水果風味，少量蛋白質、脂肪、礦物質，具清甜、淡香、爽口、豐富水分等特性，不但風味特殊，亦是清涼解渴的聖品。依據行政院衛生署所編定「台灣地區食品營養成分資料庫」蓮霧成分分析結果，每100g蓮霧中，含有熱量34 Kcal。 一顆蓮霧重量約100 ~ 130 g，水分佔約百分之九十左右，熱量約34 ~ 44 Kcal，蓮霧體積大，熱量少，攝食後容易有飽足感，相對可減少其他食物之攝取量，因此食用蓮霧有幫助減肥之功效。
	食物名稱
	熱量(Kcal)
	水分(g)
	粗脂肪(g)
	粗蛋白(g)
	碳水化合物(g)
	粗纖維(g)
	膳食纖維(g)
	灰份(g)
	維生素B1(mg)
	維生素B2(mg)
	菸鹼素(mg)
	維生素B6(mg)
	維生素C(mg)
	鈉(mg)
	鉀(mg)
	鈣(mg)
	鎂(mg)
	磷(mg)
	鐵(mg)
	鋅(mg)

	蓮霧
	34
	90.6
	0.2
	0.5
	8.6
	0.6
	1.0
	0.2
	0.02
	0.03
	0.03
	0.03
	6.0
	25
	340
	28
	13
	35
	1.5
	0.2


	資料來源：「台灣地區食品營養成分資料庫」行政院衛生署編定



一、蓮霧榨汁加工
　每年2月到5月之間，蓮霧裂果情況嚴重，賣相不佳，裂果處容易發霉腐爛，貯存期限較短。蓮霧的格外品有蟲咬的、鳥啄的、裂果、碰傷、不規則果等，這些果實不僅無法外銷，內銷價格也乏人問津。
為提高格外品蓮霧的商品價值，開發蓮霧加工新產品為當務之急，蓮霧加工有截切、榨汁、果凍及製酒等方式，以較接近天然原味的蓮霧榨汁探討蓮霧加工，就成本分析而言，加工後之純蓮霧汁成本較其他果汁的價格高，價格競爭上較不具優勢。 
(一)蓮霧榨汁加工流程：
　蓮霧洗淨 → 修整 → 剖片 → 榨汁 → 過濾 → 加熱(85℃)調味 →冷藏

(二)蓮霧榨汁加工說明：
　依據蓮霧汁加工品質分析結果顯示，蓮霧汁的風味、色澤及外觀隨著加熱時間及加熱溫度的升高，蓮霧的清香味道逐漸減低，將蓮霧汁裝罐，以高溫高壓殺菌121℃，15分鐘，不僅原有的清香味道蕩然無存，而且味道轉變成臭青味，完全失去蓮霧的商品價值。在色澤方面，蓮霧色澤隨著加熱時間及加熱溫度的升高，由原來淡紅色轉變為淡褐色，甚至經過高溫高壓滅菌後顏色轉變成深褐色。所以蓮霧加工不宜採用高溫長時間加熱的方式。
　蓮霧加熱的主要目的在於去除蓮霧中之病源菌，減少蓮霧汁的初菌數，延長產品之保存期限，並保障產品的衛生安全。現行衛生法規規定即食性產品之總生菌數在1.0×105 CFU/g以下，衛生指標菌大腸桿菌群菌數在10 MPN/g以下，並且不得含有病源菌。經過取樣分析蓮霧果實之菌相分佈情形，每公克蓮霧約含有數百個到上千個生菌數，取對數值之後為2~3個對數值，而酵母菌及黴菌的菌數也大約在2~3個對數值，衛生指標菌大腸桿菌群偶爾有檢出，其檢出頻率約為百分之十，檢出菌量約在數十個，但是沒有大腸桿菌的檢出。當蓮霧加工榨汁後，每公克蓮霧的生菌數大約在3~4個對數值，酵母菌及黴菌的菌數也大約在3~4個對數值，衛生指標菌大腸桿菌群偶爾有檢出，其檢出頻率約為百分之二十，檢出菌量約在數十個，但是沒有大腸桿菌的檢出。蓮霧榨汁後的生菌數比榨汁前的菌數高十倍左右，酵母菌及黴菌的菌數也高出十倍左右。在大腸桿菌群方面，榨汁後的檢出頻率也增加，顯示榨汁加工過程受到人員、環境、機械設備及器具的污染。因此蓮霧加工過程場所之空氣清淨、供水系統、人員衛生管理、設施材質之衛生設計、空氣流向、排水系統、加工動線、人員動線、地面斜度、機械設備的清洗消毒等項目之衛生管理須加強，以減少加工過程的污染，保障產品衛生安全。減少蓮霧汁加工過程的污染，就能減少蓮霧汁的初菌數，相對能延長產品之保存期限。
蓮霧汁加熱步驟是為了減少初菌數及去除病源菌，但是過度加熱會導致風味及色澤劣變，因此可考慮採巴斯得殺菌方式或考慮採用過濾除菌之方式，一般細菌大小約0.45μm，選擇過濾膜孔徑在0.45μm之過濾膜即可去除大部分的細菌，但是綠膿桿菌Pseudomonas aeruginosa的大小約0.2μm，要確保能除去所有的病源菌，須在後段再加裝0.2μm之過濾膜。除此之外，尚須考慮過濾後之果汁收集作業場所之衛生狀況，空氣中之落塵量應控制在1000級到100級之間，所以需要安裝空氣過濾系統，並考慮空氣流向，充填室之作業環境應達到近似無菌充填之環境，充填室內須呈現正壓。充填之盛裝容器使用前須經滅菌處理，過濾及充填系統之管路及容器，使用前及使用後皆須經過CIP及COP清洗消毒程序，並須評估清洗消毒效果。過濾系統之過濾膜於使用前應先確認過濾膜是否有破損。此套系統造價較高，是否採用須再經過詳細評估。取代上述過濾除菌之方式，可從減少加工過程的污染，配合採用高溫短時間殺菌方式並冷藏貯運販售的方式延緩微生物生長速度，以及果汁之腐敗，藉以延長產品之保存期限。
　在外觀方面，蓮霧榨汁後分層，分為上中下三層，果汁最上層為蓮霧表皮蠟質部位，中間部分為蓮霧中所含水分，最下層為蓮霧的果肉部分。蓮霧汁最上層的顏色由青綠色帶淺紅色經儲存後，轉變成暗褐色。中間層部分由淺紅色經儲存後，轉變成暗褐色。下層部分由灰色經儲存後，轉變成暗褐色。所以蓮霧汁貯存後顏色呈暗褐色。常溫貯存較冷藏貯存的褐變速度快。蓮霧榨汁後分層的現象，可以過濾的方式去除上層的表皮蠟質及下層的果渣及果肉。
蓮霧榨汁加工須防止蓮霧汁變色、及長霉，清洗後及切割後之蓮霧須浸在褐變抑制劑中，如偏亞硫酸鉀或檸檬酸溶液中，先以偏亞硫酸鉀抑制並去除部分蓮霧外表的微生物，再以偏亞硫酸鉀或檸檬酸抑制其褐變。為保留蓮霧汁的色澤，可調整蓮霧汁之pH值，使蓮霧汁呈現紅色。比較各種添加物對蓮霧的保色效果，依序為乳酸1%＞檸檬酸1%＞維生素C 1%＞乳酸0.1%＞檸檬酸0.1%＞維生素C 0.1%＞氯化鈉 1%與對照組相似。各種添加物添加後蓮霧汁再經加熱至沸騰後，保色效果依序為乳酸1%＞檸檬酸1%＞維生素C 1%＞乳酸0.1%＞檸檬酸0.1%＞維生素C 0.1%＞氯化鈉 1%與對照組相似。比較添加物添加後蓮霧果汁加熱及未加熱之顏色變化，各種添加物之保色效果之順序沒有改變。但是添加相同濃度的酸有加熱及未加熱之顏色有差異，經加熱過的果汁，顏色較為暗沉偏褐色。經過品評添加物添加後風味較佳的添加物為乳酸。乳酸之保色效果及風味均較佳。果汁加入添加物後經6個月冷藏保存，保色效果之順序，依序為乳酸1%＞檸檬酸1%＞乳酸0.1%＞維生素C 1%＞檸檬酸0.1%＞維生素C 0.1%＞氯化鈉 1%與對照組相似。經6個月貯存之後，添加乳酸之果汁顏色變化較小，添加檸檬酸及維生素C之果汁顏色變暗紅色偏褐色。若以長時間保存而論，乳酸的保色效果較檸檬酸及維生素C佳。所以蓮霧汁可考慮添加乳酸以穩定果汁顏色，並有提味之作用。以上是蓮霧榨汁加工品質管制及衛生管理之淺見，希望能對蓮霧加工找出另一片天。 
二、蓮霧果凍製造
　蓮霧為水果中之聖品，因清脆爽口，適合四季食用，尤其在冬季水果種類較少時，更是一枝獨秀。蓮霧除直接鮮食，尚可炒食、醃漬及製作果醬，蓮霧另有一種新吃法－蓮霧果凍。
　首先蓮霧果實經清洗切割後，以榨汁機榨汁後，利用過濾網過濾果渣，果渣在處理過程中極容易褐變，由於水果切割或榨汁後，細胞中之酚類(phenols)化合物因細胞破裂而釋出，在氧的存在下，由多酚氧化[image: image1.png]


 (polyphenol oxidase)、過氧化[image: image2.png]


(peroxidase)等酵素的作用，氧化變成[image: image3.png]


 類(quinones)，然後再進行聚合反應所產生的色素而著色者。另外，蓮霧中含有花青素(anthocyanins)，為水溶性色素，在酸性下呈紅色，在鹼性下自紫色變為藍色，花青素除受酸鹼度影響外，熱、氧、光線或金屬離子等均會引起變色。過濾後之果汁呈現淡粉紅色液體，調以食用膠(鹿角菜膠及洋菜)，並添加檸檬酸或乳酸，使產品色澤維持鮮紅色，調酸後可抑制部分微生物生長。蓮霧汁糖度在12 oBrix以上則不須再添加糖，否則需要調糖至12~15 oBrix。當溶解食用膠時，宜採高溫短時間加熱至沸騰即可。因蓮霧汁加熱時間過久會影響蓮霧汁的色澤、風味及營養成分。半成品放置冷藏凝凍，即製成蓮霧果凍。蓮霧果凍清涼爽口，老少咸宜。加工後可延長產品保存期限，並可增加蓮霧產品價值。
(一)蓮霧果凍加工流程：
蓮霧洗淨 → 剖片 → 榨汁 → 調糖 →加熱至85℃→備用
洋菜清洗 → 浸泡 → 加水 →加熱至沸騰 → 混合蓮霧果汁 → 倒入模型中→冷卻→成型
添加膠體及助凝劑：鹿角菜膠(0.6%)；刺槐豆膠(0.3%)；檸檬酸鉀(助硬劑0.1%；硬度佳，無苦味)；偏磷酸鉀(助硬劑0.1%；硬度較差，有苦味)； 
三、蓮霧截切加工
　目前工商業發達，外食人口增加，國人消費習性以輕便、新鮮、簡單、迅速、衛生、安全及均衡營養為訴求，所以許多便利商品應運而生，本產品結合保鮮處理及食品加工技術，將農產加工廢棄物留置原料產地，供栽培堆肥再利用，而將使用簡便無廚餘之生鮮產品提供都會區消費或再加工。輕度加工首重者為產品新鮮度及便捷性，在美澳等地發展蓬勃，估計未來全球輕度加工產值將可達200億美元，而台灣亦進入已開發國家行列，由於國人生活品質提高，對於農產品之消費型式亦將隨時代潮流而前進，故開發蔬果輕度加工技術可充份滿足國人新時代消費需求。且因其產品性質類似鮮果汁產品，較不易遭受國外相同產品競爭，從而可使我國農特產品之消費比例大幅增加，故即使在面臨加入WTO後國外農產品強力競爭時，發展此項產業定能為我國農產之消費市場注入新商機。
　本產品開發之重點，在於能維持新鮮度及保障產品安全衛生，保存期限由原市售截切水果產品之24小時，可延長至48小時。若能慎選蓮霧品質，並採用適當之截切處理方式，配合簡易氣調密封包裝及低溫冷藏方式，則可延長截切蓮霧的保存期限至72小時。

(一)蓮霧切片流程：
篩選→貯存→清洗→切片→浸泡→瀝乾→包裝→冷藏→冷藏貯運販售

(二)蓮霧切片加工說明：
1.篩選：蓮霧果實應選擇質地堅硬、甜度約11oBrix以上的果實，經截切後，貯存期限約為3-4天。蓮霧果實不可有發霉或腐爛果。另外，下雨後採收之蓮霧經截切，其貯存期限較短約為2-3天。
2.貯存：蓮霧果實採摘進場前應先預冷處理，冷藏6-8℃使蓮霧果實降溫。
3.清洗：蓮霧果實清洗方式宜採三槽清洗，清洗前應先篩選，剔除發霉或腐爛果。清洗用水宜降溫至5℃，第一槽清洗蓮霧果實外表，撈起濾水後，蓮霧經外部修整後，進入第二槽清洗，再經第三槽以清水清洗，撈起濾乾。
4.截切：蓮霧截切方式，先以刀去蒂頭，再分切。截切作業環境宜將溫度降至18-16℃，砧板、刀具、人員手部及作業環境空氣應經過有效清洗消毒。切割刀要鋒利，使蓮霧切口平整，切割方向宜由內往外切割。
5.包裝：蓮霧經過切割後，切割處容易產生水化、離水、果肉褐變、脫水、果皮切口處由粉紅色轉白色、微生物生長、繁殖及果實腐敗等狀況，克服之道在於採用簡便型氣調包裝方式搭配以臭氧處理果實，包裝盒下方加吸水墊，包裝袋抽氣充氮包裝。
6.冷藏：截切蓮霧包裝後，冷藏在3-5℃冷藏庫中，截切後以保鮮膜覆蓋紙放置室溫下(約25℃)，放置1-2天後，即發霉變臭。
7.貯存期限：保存期限之標準以衛生法規標準為依據，即時食品之總生菌數1.0×105 CFU/g以下，大腸桿菌群菌數在10 MPN/g以下，並且不含有病源菌。另外，蓮霧截切成品品質標準為，質脆、風味佳、無褐變及無發霉現象。蓮霧果實應選擇質地堅硬、甜度約11oBrix以上的果實，3-5℃冷藏，貯存期限較長，約3-4天。下雨後採收之蓮霧經截切包裝後，3-5℃冷藏，其貯存期限較短，約2-3天。
8.冷藏貯運販售：冷藏3-5℃下，貯存、運輸及販售。
四、蓮霧果醬加工 
(一)蓮霧果醬加工流程：
蓮霧 → 洗淨 → 修整 → 切塊 → 打漿 → 果漿冷藏備用 →添加果膠質及砂糖(糖度68 oBrix) → 加熱 → 添加檸檬酸液 → 調整pH 3.2~3.3 → 裝入瓶內→加蓋 → 殺菌 → 冷卻 →成品

(二)蓮霧果醬製作流程說明：
1. 選別：剔除腐果
2. 洗滌及切片：將洗淨的果實切塊，放入打漿機中打成果漿。
3. 加果膠質及砂糖：果膠質10公克與砂糖100公克混合均勻後，再加入果漿中，然後充分攪拌，最後將其餘砂糖加入。
4. 加熱：先用弱火加熱，等砂糖溶解後，再以強火加熱，約升到105℃時，再添加檸檬酸液，以調節pH 3.2~3.3。
5. 裝瓶(瓶子及蓋子先經100℃熱水殺菌20分鐘)，加蓋後，扭緊瓶蓋後，放在90℃熱水中殺菌15-30分鐘。

(三)蓮霧果醬加工注意事項：
1.煮糖的目的在使糖進入果肉中，也要將果肉中的水分蒸發而濃縮，為便於蒸發，所用鍋面不宜過小。
2.為防止果肉變硬或製成果醬後，果肉上浮，不可一次加太多糖。宜漸進的分次加糖。
3.加熱不可太猛，以避免焦化或果肉變硬。以文火加熱、蒸氣加熱、雙重釜加熱，並適當攪拌。
4.滲糖較慢的水果宜加熱一段時間後，淨放數小時再加糖熬煮。
5.易褐變水果，宜先用40-50%糖水浸泡，較易獲得良好色澤之成品。
6.糖度、酸度及果膠酸度及果膠之添加宜在煮糖完成前。
7.煮糖過程產生的泡沫宜去除。
8.各成分含量：果膠鈣0.7-0.9%；糖度65-68%；有機酸pH 3.0~3.4。

　蓮霧加工的種類很多，除蓮霧果汁、蓮霧果凍、蓮霧切片及蓮霧果醬之外，尚有水果盤、蓮霧沙拉、蓮霧乳酸飲料、蓮霧拌炒、蓮霧蜜餞等加工產品。
(92年度農村青年中短期農業專業訓練講義/陳正敏)
