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地方農特產品經曲仜技術與包裝設計的改邋
予人煥然一新的價值感，不僅有助地區農業的發
展他提供消費者生安全的鄉土食品0

貪品力E工科．林子j

食品工業發展研究所/趙傳銘

柑桔的栽培歷史中，我國是世界上

最悠久的國家，約在紀元前2000

多年，書經，夏書禹貢篙就有橘柚的記

載。柑桔在分類上是屬於芸香科(Ruta

Ceae )植物，而金柑又是柑桔中最矮性

的，且細枝直立或斜生;葦小而厚、先

端尖、冀葦狹小。花．】、色台、叢生或單

生、果實小有圓形、橢圓形及卵形等0

其果實為柑桔中最小的0

、

金柑最迷你的柑桔
金柑原產於我國，其果實特點為:

果皮橙黃色、油胞清楚、平滑0 具有3

∼7個瓤囊。果皮廿甜而果肉酸，且皮

肉均可生食。

台灣主要栽培的品種有:長金柑、

金柑、寧波金柑、長壽金柑及豆金柑

等5個品種。由於其植f朱矮小，同時果

睿呈金黃色，故均可作為盆栽觀 0

其中，寧波金柑果皮苦味少，果肉

略帶廿味，品質良好，最適於生食0而

長金柑、圍金柑及長壽金柑等，由於果

皮中略帶苦味，且果肉酸味強，雖可供

生食，主要以加工製蜜餞為主0但豆金

柑的果肉很少咭支僅供盆栽觀賣之用0
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匊奢;塑造蜜餞新形象
位於台灣東北的宜蘭是本省主要長

金柑的產地，數年前由於受到交通的影

晌及廠商的從中剝削，使得栽種金柑的

果農苦不堪言，於是便在農委會、農林

廳及食研所的補助輔導之下，由青果合

作社宜蘭分社主持，於員山鄉成立金柑

力口工立古 0

同時，為了改變國人對蜜餞紫的觀

念(不再是蚊蠅叢生、骯髒的代名詞)

，特別設計了一套密閉式同時以抽真空

的方式，來進行金柑的糖漬，經遏無數

次的失敗、修改及試聆0如今青果合作

社的金柑蜜餞更與日本進行合作生產，

同時其主要銷售對象也以曰本為主，在

國內市場倒不易覓得0
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如今青果合作社員山金柑蜜餞加工

廠林廠長擬將此項產品回餚至台灣市場

，但目前在製造遏程及條件中尚必須作

部份修正及改善，以符合CNS中國國

家標準。相信再遏幾個月之後，您便可

在超級市場的櫃子上見到由國人與曰本

合作生產具有國際水準的金柑蜜餞。
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金柑的盛產期約在每年的1月∼2

月之間，加工廠將金柑原料收購之後，

須先予以粗篩，將混合在果粒間的細枝

條、樹葦、砂石等夾雜物予以篩除。之

後便送入醃漬池內加以醃漬貯截0

在傳統的製造遏程中，必須用極大

量的瘟(約總重的20%上下)於醃漬池

中，藉著壇的作用來使漬物得以長期係
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卜存0但青果合作社在與日本技術合作之

下，大大的減少食瘟的添加量，而以檸

檬酸及亞硫釀氫鈉的添加取代之，故能

確保金柑原料品質的安定，同時對於其

色澤的保存具有相當好的影晌。

待加工之時，再將金桔從醃漬池中

撈出，並子以穿孔處理，藉以避免因金

桔表面的蠟質層，阻礙漂水及糖漬操作

0穿孔後的金桔，先以清水清洗表面的

醃清液，再送入漂水槽中，進行漂水<

約需2∼3天>0

因為在醃漬的時候，原料中添加大

量的亞硫酸氫鈉，但根擦輸入國日本國

家標準( J N S >或中國國家標準(

CNS )，對蜜餞成品二氧化硫殘留量

的規定，必需將多餘的二氧化硫子以漂

在經遏4∼5 次提高糖液濃度之後

，金柑中的糖度便可到達要求的濃度(

約65∼70%>，此時便可將金柑取出並

瀝乾糖液，然後均勻的平鋪在乾燥盤中

，再送入隧道式乾燥箱中，子以乾燥多

餘的水份，同時使金柑的糖度再度提高‘

待金柑中的水份降低至衛生安全的

標準之內時(其水份活性A勿值在0．61

以下)，便可令其台然J鱔F0 在乾燥遏

程中，為避免金柑因品溫的上升，而造

成顏色上的變化岵支乾燥時的加熱溫度

，最好不要超遏65毛為宜 0

冷圭舀爰的金柑由於表面上附有一層

糖槳，消費者食用時容易黏手，十分不

便，故嗇再須給予其包覆一層糖衣。在

完成上述的加工遏程後，便可將金柑蜜

餞的成品子以定量充填、包裝及密封，

並運至消費市場0 ．

入熱水加熱槽中予以殺菁熱處理(約95

∼咖毛進行10∼20分鈕)0 在加熱的遏

程中，除了可以破壞金桔中的酵素，及

殺滅多數的微生物之外，更可以趕掉部

份的二氧化硫，確保成品品質及衛生安

τ全卜 0

隨帥將原料送進真空罐內，送通入

40∼50%的濃糖液將金柑蓋滿，之後，

在真空的條件之下進行糖漬。在傳統蜜

餞的製作逼程中，糖漬前後所需的時間

相當長(約1個星期左右)，而以真空

方式進行糖清者，前後所需時間嗇不足

1天，在加工速度上，遠超遏傳統的糖

漬方法。
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統一花生麵筋花生大、麵筋Q筋味十足，越嚼越有勁。佐餐

點J心．>青嚐品味，統一花生麵筋讓j您胃口大開。
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統一醬油、天然醬油、油仁、辣赫X瞽、

番辣瓜、蒜番露、花瓜、晤苦瓜、醺瓜

、脆瓜、麵筋等
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