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富纖維
理想的健康乓品0

沒有工業》丐染的澎湖，
盛產海菜。近年澎湖水試所
開發海、力0工品，’伋IJ如海藥
/海菜片/海菜果醬/海
菜飲料等。如果國內廠商願
意投資生產，、消=，者是一
大福音0

，往下一望，除了稀譆的房舍外，滿目

翠錄。由陸地延伸到海濱廣裴無盡的油

蔥色，令/《心曠神怡，陸上的青莘養
牛羊，海’的海菜則是人們口中蝴圭肴0
海菜成長在沿岸的礁巖上，薄薄的

像片膜，故叉稱“礁膜”0 當我們在望

安的“布袋洿”考察海菜的生產情況時
，司立．當地的漁郎得意的說:“綱垵的

礁膜品質最佳”，望安俗稱“綱垵”，

當地出產的海菜的確好叱，然而澎湖其

他各地如馬公、台沙、湖西七美等鄉

鎮的海菜也都鮮美嫩口，與望安所產者

難分軒輊。

澎湖氣溫適合海菜的成長，又多礁

南風的四月，當八人座的小飛

機飛臨澎湖的望安離島上空時
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岩，人為的污染與破壕較少，而能得夭

厚地成為本省’海萊最主要的產區0因

為n月至4月東JL強風吹羹，澎湖地區

的漁船甚少出海，在這漁閒季節，則是

海菜盛產的時候，因此誨茱的探收已成

為該地區漁民在東，b風盛行的冬季裡重
要的收入0

探收時漁民順著潮水的漲譆，將附

著於岩石上的海菜以片割取後裝入背

袋，經收纂、洗滌、脫水、晒乾後售與

商販再包裝內外銷。為維護海菜的品質

以確係市場，最近幾年在中央農建計畫

項下，由漁紫局協助澎湖縣政府在海菜

生產漁村設置海菜洗滌設備，以大量減

少海菜附著之砂貝雜物，不但省時省力

而且對海菜品質之提高助益頗大0澎湖
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羹湯好材料

海菜的年產量約1千餘頓(濕重)，經

乾燥後成為散狀素乾品之量約1百餘

頓，其中約70頓外銷日本，值約8 萬

元，其餘內銷作為海菜醬的原料，少部

份供當地居民食用及海產店銷售 0

海菜含有多的黏質類纖維質

，但不能為人內之酵素分解進而呱收

利用，而且脂質含量甚低，所以不於

熱食品;海菜含有多量的鈣、鐵、磷

、、等元素，是人體所需礦物質很好的

來游、，、生素含量亦疊，海菜已被視為

一種夭然的健康食品 0

海菜具有特殊的海蕪芳香，叉甚為

嫩口，是作湯的好材料，與小魚、乾、魚

丸、蝦米等共奏，尤其味美 0為開發加

工品，澎湖水試所人員經多年的努力研

究業已完成海菜醬、海菜片、海菜果醬

、海菜飲料等產品，其中海菜醬已技術

轉移3家民間工廠加工生產，其品質不

邊進口之日，價知只有一半，其他產

選別包裝

品，許多商也甚有興趣加以開，可

望不久能有商品問世0

海菜有人稱之為“海洋羲”，但

去阼匕陸地蓋菜更當營價值，既為烹飪

作湯的好材料，其加工品也深受國人的

喜愛，展望未來，只要資源能夠維護得

法，相信海菜的產銷仍將為澎湖漁村帶

來生生不息的財富0 ．
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蠹麵包的海槳嗥
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菜富含纖維素、、物質及

維生素，水產試驗所澎湖

分所以海菜為原料所研製之飲料產

品，構想新穎，頗能符合潮流所

0如欲索耳又瓷料，可洽水試所陳再

發副研究員，地址:澎湖縣馬公鎮

興港JL街8號，電‧: 069-
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