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酸絮緒瓤蠶器豐籮
康的觀念，已逐漸為大索所接受。除了

在超市販售有各種口味的製晶外，有些

大飯店更言殳計出餞宮爽口的點心，最近

更有許多消費者自己動手作酸凝酪，其

品暫雖不能與商品相比，伸自作之間，

樂趣無窮η莆足成就之感無可比喻。

酸凝酪的品質好壞，消費者如何分

辨呢?市售的酸凝酪有原味與調味二種

，原味的酸凝酪，外觀純台，圓滑，嫩

豆花狀，質地均一，表面不出現離水，

具獨特酸味與香味;而調味酸凝酪則其

顏色依所加副原料而不同，如草莓者呈

粉紅色，具典型的草莓風味。

因此，酸凝酪的表面籬水太多，表

面發生黏膜、異常色澤、質地不均，酸

度遏大，或表面不平而生龜裂等等，均

為品質不良。

消費者購買時，至少應注意下列四

2 質t也亓t1与

太五更奭太軟
影晌酸凝酪硬度的因子很多，如安

定劑的混合不全、添加遏多，或牛乳濃

縮遏度等加工上所引起0

3 風J市、色諷

J巨t昌^^
酸凝酪的風味在貯藏中會受影晌0

在冷知與貯藏初期會形成特定的芳香，

且由J鱸F的影晌會增加尋斤鮮感，而更顯

出酸凝酪的風味。風味中酸味太高，影

晌堵好性最大。

一般而言，國人對同樣的歐美製品

，必嫌太酸，故市面上的製品，業者均

在加工上重力腦筋，如何趨向低酸化，如

調節其中使用的菌種比例，嚴謹控制發

酵f，荼件等，使其酸味迎合大眾口味0 調

味酸凝酪在長時間貯藏，其中水果基質

的顏色會逐漸淡薄。

4 看，菁鰾爪在真宁臟

日期中1盡1忸貫用

，離Jk亓t，晷太，月顯
凝乳表面往往會籬析出淡黃綠的水

，此為一種乳清分離，這種缺點大都由

酸生成遏度、凝乳振動，或原料中成分

不足所引起。

通常酸凝酪製造迄消費，必經下列
的貯截期間:(a)工廠的貯藏期間( 4 ∼

6 曰)，(b)運輸的貯藏期間(約需 6 日

)，(C)消費者的貯藏( 4 ∼ 6 臼) 0 由

以上可知，酸凝酪製造後，整個貯截期

間為2∼3週0 可見酸凝酪的貯藏性至

少有3週。消費者購回的酸凝酪岨宁於

冰箱後，應儘速食用，以保全製品的新
鮮與其特徵0 ．
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