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言己彳冔示且母的一代，是相當珍．惜穹芝的，飲用時，亦’‘細火
．幔燉，同時又匕忍耐其苦味(可與黃蓮相比)。
如今，台東地區農會禾U用改良式的力口工方式生產睜芝飲，不

1日方便飲用同時在苦味上，亦禾叫用甘草及少三砂糖的添力口，
使其．、．品能夠如同J料般一用，且又無”，．L、砂糖的過度攝
圠，相{言名‘屎獲省費者的青睞。
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台東地區農會出品

根體裟籌轡靄δ器#
( polyporaceae)靈芝屬( Ganodenm )

;其學名為: G咖ατι”加τ吪矼咖

(JV． Cκγτ．: Fy．)殈γST． 0 一般靈芝

的子實體大多為一年生，大部份具菌蓋

和菌柄，亦有無菌柄或只有短的基部而

使菌蓋直接附著於寄主(指枯木、太空

包．．．等)上。子實體的內部構造大約可

分為三層，最上層為菌蓋皮殼(C如St>

、其次為菌肉( cort巴ζt )、最下為菌

管’。

台灣適合靈芝生長
台古以來，靈芝就是我國吉祥如意

的象徵，歷代都有闐於靈芝的傳說與記

載0 同時由於本省’位於亞熱帶地區，終

年氧候高溫多雨，非常適合靈芝屬菌株

的生長;故在台灣可見到許多靈芝，且

根擦靈芝菌肉顏色的差異(較淡者為靈

芝組、較深者為紫芝組)及菌管的長短

、顏色等作為分類上的參考。台灣常見

的靈芝大概有下歹叩疇重

1．樹舌靈芝G．αρPτα舡τ勿π(J毛γS)
fbT．

2．台灣紫芝G．/θγn，θSα如，T C加τ夕
ετ． C五ε，τ

3．拱狀靈芝G．γυγκτιατ咖(Fy．>
J乞τ．

4．靈芝G．ττιCτα佑π(JV’． Cμγτ．: Fy)

J<’αγ S T

5．新日本靈芝G．宄εθ一芛α庥斻fι咖
Jη舡之．

6．熱帶靈芝G．τγθ加ι咖(/κ，誓力．)
正;γεS ．

7．松杉靈芝G． TS翟ξαε伽γγτττ

8．小孢子靈芝G．加ιγθS加γ勿κ丑εSτι．
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在選購靈芝時，應注憲的事項有

1．無論是野生或人工培育者，都應

先辨明靈芝的種類。

2．要以完整的整尕靈芝為選購要求

，以免不肖商人以其他多孔菌科的大型

子實體混淆摻雜。

3．選購原則為靈芝外形完整，蕈傘

厚重，蕈柄短者為上品。

4．其成熟度則以子實體中，蕈傘外

綠仍較淺色者為佳。

5．須注毒其在貯存期間是否有長黴

、虫蝕等，或帶有不良氣味，以免降低

其利用價值。
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為確保原料靈芝品質及脩格的穩定
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台灣常見的靈芝有8種
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加工前充分乾燥
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，台東地區農會所從事生產靈芝飲的原

料，絕大部份是與農民契約合作生產。

使得農民在生產種植靈芝時，不必拒心

價格遭受市場波動的影晌而導致血本無

歸，同時更可專一心思從事改善栽培環

境，而使加工用的靈芝品質得以保存在

一定的標準之上。

靈芝在採收之後，首先必須進行乾

燥，其目的乃在除去靈芝中的水份，使

靈芝因缺水失去活性而得以倧存一段時

間0 為係持加工原料的長期供應咁文購

的原料應以熱風充份乾燥，以邊免其繼

綺活性，而使內部的各項成份因而發生

變化，失去加工價值。

含糖量2∼4%
待加工之時，再將靈芝乾取出進行

切片，此乃因靈芝大小相差甚大，且遏

大的靈芝其萃耳又時間更必須加長，故必

以切片機將其切成適當大小，之後再配

合以廿莘片加入二重釜中進行熬寞。由

於此時的靈芝組織大部份均已木質化，

且其抽出物的苦味極重。

同時配合低糖量的攝取，故以天然

的甜味料一甘莘之添加，降‘氐砂糖量，

所以製成品中的砂糖添加量僅2∼4%

左右;因此怕胖的朋友便可以安心飲用

0且為使靈芝的主要成份及廿草的甜味

成份完全抽出，熬奏時間，約需經1個

．】、ξ寺以上 0

品質有相當水準
待熬奏完畢後，便可將此濃汁予以

遏濾、壓榨等處理，將此木質化的固形

物(靈芝及甘草)除去，之後再以一定

比例加以稀釋，同時添加砂糖(其用量

約 3%左右>，再經遏力0熱處理，使砂

糖得以完全溶解，同時使靈芝濃汁得以

均勻分散，更可達到預熱效果。之後，

便可進行充填及真空封蓋的操作。

目前台東地區農會已引進一部全新

的設備，能夠台動進行充填、抽興空及

封蓋的操作，非但對整個生產速度大幅

度的提高，另就品質方面也能達到一個

相當的水準之上。

製罐完畢之後，便需在最短時間內

，對其進行加熱殺菌(其，荼件為121毛

U

仁00

台東地區會推出的靈芝飲，昂質已達一定水準

15∼20分鈕)，此乃因靈芝飲在分類上

應屬低酸性罐頭( P H在 4．5以上)，
故為確倧製品的品質、衛生、安全，而

必須以如此高的f瀑‘牛進行加熱殺菌處理。

殺菌完畢之後，便立即進行冷卸，

使罐內品溫迅速降至36∼韶七，以避免

高溫性孢子發芽，而對產品產生不良的

影晌0之後再行拭罐(拭去罐頭表面水

份)、倉儲及打檢。

倉儲之目的是將罐頭倧存於室溫下

數天，若罐頭本身因人為或加工技術或

機械誤差等影晌而遭微生物滋長或腐敗

等，可經由倉儲時表現出來;因此在打

檢時便家易檢出，如是對於工廠所生產

製造的罐頭便有更進一步的係障。在打

檢完畢之後的罐頭便可進行包裝、裝箱

等，再運到消費市場供應消費者。．
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