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味品，特別是對國人而言，幾乎每夭都

籬不齣它。醬油的主要成份為食壇<約

18%)、膝基酸<約 6 %)、胜炚、有

機酸、醣類及其他微量成份等0

近年來由於國人生活水準提高，國

民的平均壽命已達70歲以上0由於壽命

的增長，．瞥臟、血管方面的疾病則日趨

增加，成為現代文明人死亡的主要原因

心臟、血管疾病受飲食方式的影晌甚

鉅，主要包括遏量脂肪、脰固醇及食壇

之取近年來的病疫學研究已証實遏

量攝耳又鈉壇確實會造成心臟、血管之疾

病。因此，食品中鈉蘸子的令量已開始

受到注意。醬油中的鈉塭含量甚高，臼

本早已注意至P匕點，因．比，早已開始積

極從事低墟或無壇醬油之開發近年來

國內亦已開始注毒黝這方面，並開始有

進口的無壇醬油產品推曲

，安基酉夌含決定餡品質

所謂“傳統醬油”是指目前市面上

出售的純．．造醬油，是由脫脂大豆及小

低鹽醬油含β量

{氐，風味卸不減，日

常食用可減少食鹽攝

取量。(阿郎攝)

麥，以 1: 1的比例為原料所製得 0

製‘乍時，先將大．豆蒸奏及小麥焙妙

遏，兩者混合後接種0．1%醬油種麴，

以使產生蛋台質水解酵素及澱粉水解酵

素。在28七下。養豁∼48小時後下缸加

瘟水，加瘟之目的在控制微生物生長，，

它會先令乳酸菌生長，塵生乳酸，使酸
鹼值降至約5以後，乳酸菌停止生長，

改由酵母菌生長，產生酒精發酵，並促

進醬油香氣之產生。再經遏約6個月以

上的熟成，使蛋台質水解酵素繼綺分解

蛋台質及胜胠，增加腔基酸含量，提高

其蜩味效果，並提高原料中蛋台質的利

用率，同時令其產生醬油香氣。最後經

遏壓榨遏濾、凋味、殺菌、包裝，帥得

^ jtb羞三J右 0

醬油的主要惆味成份除食瘟外，主

要為膝基酸因此，醬油的品質主要決

定於膝基酸含量，我國甲級醬油產品的

標準規格為總氮含量1．4 %以上、膝基

態氮含量0．局6 %以上、食瘟含量12%

以J瓤。

{氐Ⅲ油含鹽減少一半

根擦醬油中食壇含量的降f氐程度可
分為3 大類:<1)減壇醬油<食瘟含量為
12∼16%者)，<2)低墟醬油<食壇含量
在12%以下者)及<3)無壇醬油<即不含
食瘟者)0低塭醬油的造方法很多，
可大致掃類如下:

1．低瘟釀造法:原料於麴完畢下
缸之時降低食瘟的添加量，可降至10%

左右0 由於墟合量的觓氐，其抑菌能力
較差，客易被有害微生物污染，為有效
控制有害微生物之污染，必須添加3∼
10%的酒精以控制有害微生物。

由於酒精之添加，亦會影晌正常微
生物的生長，因叱，其香氣品質較差
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2．運滲透法:將醬油置於孔徑小於

30 的透析膜內，外面通以水流，膜內

則施高壓，冷︺含塭小分子壓出至膜外水

流中，如是帥可去除食塭。由於滲析膜

本身無選擇性，醬油中的其他小分子亦

含被壓出而流失因此，本法會觓氐收

聿及產品之品質。

3．電氣透析法:採用分別對陰離子

及陽離子具有邊擇性的兩種透析膜，並

於兩極接上正負電壓，如是可分別將氯

籬子及鈉離子分別分開，然後曶入同一

管路中而達到去除瘟類的目的其他小

分子離子亦會被去除，品質同樣會受到

影晌咁文率亦會降低。

4．濃縮去瘟法:將醬油予以濃縮，
戶

令食瘟達到遏飽和而沈澱，去除沈澱之

食塭即可製得f氐瘟．醬油(事奮上是降低

總壇夸的高濃渡醬淌‘):
5．離b子滯留法:利甪帶電的樹脂﹄

使一定量的醬油邇遏樹脂脣柱，攣臿的B
粒子含被吸引，因而較慢流出，因此’，

、J
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先流出部分不含餐塭霹經夔理与部夯囀” 1‘
〔J

J

油後，需用純水洗去管柱吸忺的塭分
，“．，ξ“‧<

基本上是鼇子交‘瘓層析’法的﹂種δ︼<
6．再釀製法:將第L駿釀製所耨為}

醬油作為第2次，巢爵兮鏽魏﹄餐塭永硬
用，如是，於釀製完成時可得到高氮濃

戀戶醬油，經調製鬣‘邂霤麵絡時即得f氐壇’
”‘．竇么lt ．1爪、笮、、
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{吏用i爰應存放汐k箱中

低墟醬油目前在國內嗇屬起步，由

於其墟濃度低，有害微生物容易生長，

因此須添加適當量的酒精<3∼5 %)
，使用後應存放於冰箱中，以防止產膜

酵母等有害微生物的生長。由於國人壽
命已達世界己開發國的水準，因此心臟

、血管疾病之預防必然會愈來愈受到重

視及碉心，低瘟醬油之j肖費必然也會成

為今後的消費趨勢 ．
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的飲食習慣裹格外重要，因為鮮味和香味不變，而塭份攝取

量則大幅減少，中國人的烹調方式不同，但可預見的，這種

醬油仍會成為未來消費的重要趨勢

台灣大學農紫化學研究所研究玥夔低瘟醬油的製造方法

，目前已經可以製得瘟份低，而風味上絲耄不減的產品，可

以申請專利後轉移至工紫化生產。

市面上已上市的此類產品則有金蘭的低塭醬油，及台θ

本進口的無塭醬油0無塭醬油懺味不顯著，咼以鮮味及香味

為主0因為不含壇份，微生物客易滋長，因此使用後一定要

放入冰箱中貯存 O G冘)
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