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冷凍瓠食雛礦贛

咭斗學，/江伯源

冷鵝器譫蠹繼，轟婪
可食部分及整形等前處理，再經調味、

成型、加熱、冷凍、包裝等加工遏程後

凍截，經簡單調理或不調理即可食用的
產。。 0

在國內，購買冷凍調理食品，佔購

買冷凍食品的70%，其為冷凍畜產品素
材及冷凍水產品素材0

中式餐點受歡迎
一般冷凍調理食品，大都是由於消

者不弓或不弇台行製作而大受歡迎，

其中以水餃居首位，以下依次為魚、、蝦

餃、肉丸類、蛋餃、湯圓、包子、燒賣

等產品，可知中式餐點製品扮演的角色

確是重要。而中式餐點中的麵皮，更是

不可或缺的主材料。

中式麵皮的製作，依擦其發性可

分為發酵麵糰與不發酵麵糰兩大類，前

者須加酵母進行發，如饅頭、包子

屬之0

後者只將麵糰中的各成分混合均勻

而已，不須經遏發酵步驟，如餃子、餛

飩．．．等屬之。不發酵麵皮，依擦其麵糰

攪拌時所加溫的不同，又可分為冷水麵

皮及燙水麵皮兩類。

高品質冷凍麵皮
有關麵皮類製品，常會發現:ω麵

皮不耐奏、易糊燜。@產品表皮易發生
凍裂現象;嚴重影晌產品品質0 為解決
此種缺、』，可以從下列幾點著手改進0

0耐
添加麵粉改良劑溴酸鉀0．005 %或

1．5 %食墟 0
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麵粉的筋性及成型性，乃由於麵粉

中的麥殼蛋白與醇溶蛋台在加入水後，

會互相結合成麵筋0

在進行攪拌時，氧氣便以相當高的

氧化速率氧化蛋台質的硫氫根，使擴展

和連接各分子間的鏈結合成雙硫，因

此形成三度空間的網狀結構，而麵粉中
所合70%左右的澱粉，則充塞於麵糰網

狀組織的空隙內。溴酸鉀為一強氧化劑

，可促使網狀絮構迅速生成，而構成良

好筋性。

AJbrocht等學者在 1987 年的研

究報告中指出，添加適量食壇(2 %左

右>，可使麵筋的網狀結構呈現連縉性

、平滑沒有凹洞的構造;f旦若添加遏量

的食壇(5 %以上)，則反有害麵筋的
穩定。

<2>麵皮不凍姦
麵皮凍裂的原因，主要受到使用麵

粉種類、內餡令水量、餾皮比及凍結速
率影晌。

傳統中式麵皮以中筋粉為主，以高
筋麵粉作為原料製造出來的麵皮，有較

強的表面硬實度，須經較長時間的烹責
;而低筋麵粉則產品較組織鬆軟、不耐
奏、汁液易混濁 0

內餡令水量及餾皮比在凍裂的原因
中，十分重要，水分合量高時，及內家

物太多時，在水分形成冰晶時，積會
膨大且呈尖銳狀，而使表皮破壞，影晌
產品外觀0

凍結速率，以深溫凍結(-40七>

或液氨凍結(- 196七>，發生產品破
裂情形最少。此乃因在愈低溫下，通遏

最大冰晶生成帶時間愈短，所成冰晶奩
小，較能保持良好的外觀0

<3>澤圭 00

麵皮的色澤，可藉著添加各種澱粉

來改善，惟添加遏量，會^β晌食用時的

咀嚼感，一般在添加10%的綠豆澱粉或
樹薯澱粉，可得到較佳的色澤成品 0

冷凍調理食品在未來國內食品工業
的發展重點，在講究色、香、味俱全，

同時似乎更重視品質的提升，以增加產
品對消費者的吸引力0 ．
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呯辭原/‘1nter Natjon Bonn

車族嘛∼-
無污染無噪音
歐市前景看好

近=器韆豔蠹黔
1993 年後，歐洲單一共同市

場勢必提供胸踏車更大的銷售

潛能，預期12個歐洲國家組成

的共同市場胸踏車的銷售量

可達 1，600 萬輛，此外估計電

寅美蓄

14，000 萬輛胸踏車、 1，100

萬輛電動兩輪車及1，600 萬輛
摩托車0

雖然單車紫者均認為銷售

量可相當的增加，f旦是由於

一般人對單車的態度，仍是將
它當作休閒運動器材之一，因

此想要達成紫者的期望，勢必
扭轉一般人對單車的原來看法

0然而在屬於歐洲共同市場的

大部份國家，單車也是一項重

要的代步及上雍交通工具0例

如，在丹麥大約有26%的人是

以單車通勤上斑;在荷蘭，以
單車通勤上斑的人高達37%

而在德國，知只有9 %0 不難
發現為何有愈來愈多的人喜歡
以單車來做為通勤交通工具，

第一，單車不會製造公害，它
既無曝音也不侖污染空氯，比

起汽車要好多了;第二，對於
長時間坐辨公桌的上班族而言
，騎單車上斑可以使缺乏’

的人藉以鍛錄身體0 ．
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