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生麵條比較安全可靠。包裝冷羲的生麵

條不是現場製作，在購買時就比較沒有

信．瞥0 其實這些購物觀念，有待進一步

對麵條品質與衛生的正確認識。

一般麵條依產品的水份含量，可分

為乾麵與生麵。乾麵條是經遏乾燥，使

產磊的水份含量低於15%。在此水份含

量的麵條，微生物豕易生長，可貯存

月以上而不致變質。

生麵條如陽春麵，其水份合量為30

∼35%，油麵為50∼60%，這種高水份

合量的麵條，在冷截的條件下可貯存數

天，但若沒有適當的係存方法，則容易

受微生污染而變質。

包裝可以隔絕外界微生物污染，冷

截可以使微生物不易繁殖，包裝冷截的

方式來係存麵條，的確是比較理想的方
、 0

依據我國食品法規的要求，麵類製

家易腐敗變質。

一般傳統市場內的小型手工製麵，

生產場所溫度高，環境潮濕，條f牛比較

差0此時所製作的生麵條，除非麵條做

好後，即刻賈回家食用，若放置一段時

間，在室溫下比較家易變質。

近年來行政院農委會，為了提升國

民叱的品蜇與衛生，極力推廣冷凍食品

及新鮮冷截食韶。使傳統市場髒亂的銷

售食品方式，改進為以冷截或冷凍包裝

的衛生食品銷售方式。

目前市售的有生產工場名稱、品牌

、地址及生產日期標示的包裝冷截麵條

並不普遍0主要是國內的麵條廠還是以

家庭式經營，少量生產;倉製台售。生

產包裝冷截生麵條，則需要比較具規模

的台動或半盲動生產設備，包裝設備以

及冷藏貯送言殳備等。

為了使一般消費者能更進一步的嗦

解包裝冷截麵條之生產及產品的品質認

識，f翱等其製作方法簡單介紹如下:

陽春麵、拉麵、意等的製作

(D麵糰攪拌:將麵粉、水、塭、鹼

水或其他改良劑等，加入攪拌缸內攪拌

成麵糰。

(2>壓麵:攪拌好的麵糰，使用滾輪

延壓成麵皮。一般是使用3∼4對滾輪

卜
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在傳統市場買的手工製麵，應立
即食用，以霓變質。(阿郎/攝)

定1賈200元唾阻菁另加挂枵虎垂資45旡)

精鯽．、品建康長壽。專家執筆選自農紫周爭、

廟養集豐年叢書健庚系列
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豐幸衽 台北市溫州街14夢電ξ
80 年 3 月 18 日

全書 41 篇．

<1>正示見文明病

<2>老年保健

<3> 人生

<4>飲食設計

<5>養生之道

5 個主題:

高血壓．膽固酉享．食物纖糸隹等Ⅱ篇

老年病．老年飲食等5篇

1曼性病者的心f里1建康等4篇

*唐尿病．痛風．?炎食等:寺殊飲食10篇

如f可系隹才寺最佳骨豐能等Ⅱ篇
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b 延壓，使麵皮的厚度逐漸變薄至所要求

的厚度。

<3)切條:依所要求的寬度，邐擇適

當的麵刀切麵皮。

(4)切斷:依麵條所需的長度切斷麵

f釜。

(5>包裝:稱耳又一定重量的麵f荼，使

用適當包材包裝。

(ω冷截:置於冷載庫中冷截貯送。

油麵的製作

油麵製作的前幾步驟ω麵糰攪拌岰

壓麵(3)切條(4)切斷與陽春麵等相同，切

斷後的麵f祭再經下列步．的加工

(5)奏麵:使用沸水奏麵條約1分銓

左右。

(ωJ鬢F:奏遏的麵條使用冰，k辭F。

ω噴油:將冷知後的麵f蛋噴洒一層

沙拉油，使麵條不至黏看。

岰包裝:稱取適當重量的油麵以適

當包材包裝。

(9)冷藏:置於冷截庫中冷’貯送。
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怎麼辦? 聆署< FDA 歭旨出，這些農

蔡或生長素不見得對人體有害

，也不全是致癌物，帥使是的
文/羅敏

話，人體還是有倧護的措施

仨蠍0用來抵扰心臟病、癌紙常常報導很多農蔡或除

草齊1、生長素殘留在蔬菜 症及防止聿化用的扰氧化薺1，
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適合高職農科學生選修植物組織
t音養課程參考β
．許謙信．何婉芬編著定價66元

．園原理
．奠E克俊豳1維敏賁晨泰坤
陳孑i如曾秀香編著定價知0旡

．物生理學驗
．卡月雲陳是犖童武夫編著

定1賈2咖先
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包裝可以隔絕外界微生物，冷藏可以使微生物不易繁殖0 (榮錦/攝)

同時也可幫人體去除毒素，如

稻可去汞毒。維他命E可對付

一氧‘匕炭及去令氯農蔡的毒。

維他命C可去鉛、鎘、遏敏原

之毒 0

令扰氧化劑多的食品來源

為蛋、洋蔥、酵母、麥胚芽、

綠色花椰菜、番茄、高麗菜、

柑橘、草莓、芭樂。 ．

．醃漬物處方秘典
食品調味用書
．林耕年編譯定價即元

．食肉化學之最新發展
介紹食肉構造歭J組成的生{七發展
．楊正護編譯定價知0先

．蛋品加工理論與應用
內容包括蛋品{七學、功育皂性質、
加工技術及各種加工禾ξ卵等
．陳明造編著定價450先

．食品加工精華Φ@@
在學段考．普(檢)考必唁賣
．林剕f算ξ．曾耀庭編著
每冊Φ1叩@即@即元
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