
後有頭痛的症狀發生的報告，但是經逼

許多科學家不斷地研究實唸，都証賣阿

斯巴甜並不會引起頭痛，而且它對一般

人和糖尿病人一樣是安全的。所以有更

多的人改用阿斯已甜。

有一項實驗是讓一百二十名大專女

生，分別飲用白開水、加了阿斯巴甜的

飲料和加了蔗糖的飲料，然後測試其情

緒反應，結果發現喝台開水和加阿斯巴

甜飲料兩者的情緒反應類似，而喝了加

蔗糖飲料者則有睡意增加的反應。

風末更女子

另外一項試驗是，將新鮮骨膽杗收的

水果直接冷凍，加阿斯巴甜後冷凍和加

糖精後冷凍，然後分別比較其不同儲存

時間的風味改變確吉果顯示以加了阿斯

已者具有較高的品質和風味。

這些實．驗都肯定了阿斯巴甜的正面

效益，而我們不妨再複習一下低熱量代

糖還具有的好處:

1．當應用於運動及低熱量減重計劃

中時能幫忙減輕體重。

2．低熱量代糖在控制熱量攝取以維

持體重的言體，1中非常有助益。

3．使得食物和飲料的可邐擇種類增

加不少，而不須侷限於單調無變化的飲

食，並能避免減重者有被剝奪飲食的感

覺。

目魚干、純味虱目魚干等 0)的推廣最

為普遍，今後只要消費者對虱目魚的加

工製品慢慢適應，就不怕虱目魚有生產

^，1的煩惱。

半乾性的醃漬虱目魚、，製品的含水

分在40∼45%之間，水活性(AW>高至

0．90 以上，不耐常溫貯截，必須貯存

於冷藏庫，或供超級市場冷藏櫃販賣0

製品亞硝芻戔留量在70ppm以下，

扰氧化劑(BHT、BHA忮戔留量在200

Ppm 以下，合乎食品律i生的要求0

其食壇含量僅在6∼8%之間，故

消費者在烹調時甚為方便，只要打開包

裝袋，即可放入烤箱烘烤至熟，成品是

金黃色，不必另加塗料，印具有虱目魚

特殊的香氣，或直接下鍋煎奏熟，也不
必另加配料，帥可食用 0

魚干不必經復水、浸水的逼程，可

節省時間，又能係持虱目魚原有的風味
，而目前一般家庭的冷藏設備齊全，故

此等半乾性的虱目魚干，預料能被接受
才對。

籌虱目魚干的製造，嘉義農專食品工業
科有十分詳盡的資料，讀者有興趣可
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4．可以提供那些正在ξ隹持糖尿病飲

食ξ十劃的糖尿病人生理上和精神上的甜

味滿足。

5．可以防止蛀牙並促進牙齒健康 0

舌甘就是糖嗎‘?
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遏於甜味的感覺0由於甜食進入人後，分解

為葡萄糖，可成為人體動力的來源，也會影晌
到腦神經素統中樞，造成快感 0所以傳統上，

甜食在各種文化中都代表甜蜜幸福0
不幸的是，在人類生活現代化之後，甜食

垂手可得，再加上機械取代了勞動的機倉，使

得人類不必再以勞力覓食，所以甜食已成為人

類熱量的累贅，肥η半的根源 0

近年來，化學家一直就在尋求含甜味但沒

有卡路里的物質。這些物質稱為沒有熱量的人
工廿味霽1，較被多數國家接受的就是甜精、糖

精以及阿斯已甜。前兩者比較有苦味，後者最

近在美國零核通遏，是由兩個艘基酸所組成的
物質，含有稍許能量，f旦由於太低了，所以習

慣上視為無熱量0

人工甘味劑已被廣j乏地應用於各種甜食及

飲料;尤其是汽水可禦類。這些特殊食品可提

供給不適合0亡糖，而又需要甜食的人們食用，

這些人包括糖尿病的人、葡萄糖失耐症的病人

、肥胖症患者以及想維持標準重的人0

將來會有更多的食品，更多新開發的人工

廿味劑出現，所以人們不能只憑味覺就說他所
叱的甜食就是糖了，套句俗話就是“炯炯發光
的，不一定就是黃金0” ．
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