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經磨滾機使梅子
表皮脫水及破損可脫
苦脫澀。

台灣梅子產期3∼4

食品工業研究所/趙傳銘
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製造脆梅很費工夫，原料的選擇也十分慎重，信義
鄉農會的脆梅產品，不以量多為豪而以質美為貝0

梅f籌鱉鑒躡籮鶸
餘年前，由福建、廣東引進栽培，為我

國春季的重要加工水果。

台灣目囂主要栽培的梅子品種有大

粒梅、小粒梅、尖頭梅、胭脂梅、平頂

梅，而在南投縣仁愛、埔里一帶，則以

粉紅種、青種、紅種及野生山梅爭分別。

青梅產品f重類多
台灣梅子大多栽培在中、南部海拔

200 ∼ 1200 公尺的山坡地，全台的種

植面積以南投縣最多。其次為台中縣，

而主要的產地則纂中在南投縣仁愛、埔

里、水里、信義;台中縣東勢、和平;

苗栗縣卓蘭;台南縣玉井、楠西等鄉鎮

0 其中尤以信義鄉為最大產地。

在台灣，梅子的產期大多集中在3

月上旬∼ 4月下甸，帥果實 7 ∼8分熟

(青熟>時為採收期。

須注毒的一點是，尚未完熟的青梅

果肉中合有氛釀，對人體有害，故不宜

生食，主要乃供作加工製造塭漬梅(梅

乾、話梅)、蜜餞梅、梅胚、脆梅、糖

梅子果實表皮厚，加工要技巧

漬梅一等，少量供釀製鳥梅酒、梅酒等
，亦有製成梅子果醬及果汁。

信義梅子風味圭
南投縣信義榔除了區內有玉山國

家公園、東埔溫泉、東埔風景區、樂樂
谷、彩虹瀑布等風景區之外，還有一項

得天獨厚的資源一一梅子 0

更由於鄉內海拔高，且氣候環境及

土質均有利於梅子生產，故其產量佔全
省梅產量的重要地位，而且梅子果實肥
大，風味絕佳。

有鑑於此，故信義鄉農會特透遏行

政院農委會及省政床!農林廳等的輔導及
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協助，成立梅子加工廠，並結合農特產

品展售中心，座落在前往風景名勝的主

要遣路上。

當你下次再前往信義鄉遊覽名勝之

時，不妨到此稍事休息一番，品嘗道地

的土產梅子加工品，及名符其實的高山

鳥龍茶，倧証讓你有不虛此行的感受。

脆梅七分熟人工採摘

在介紹脆梅的加工前，首先必須先

了解梅子的採收方法，因為一個好的加

工製品，必須從原料開始注憲。

就成熟度而言:不同的梅子加工產

品，必須選用不同成熟度的梅子。但一

般而言，果農均在梅子大約七、八分熟

時，帥將其才笨下出售，因為梅子產地與

梅子加工廠均有一段相當長的距離，為

配合運轍寺的方便，同時便於加工製造

，故均以 7、 8分熟為其採收熟度。

f旦製作脆梅時，必須嚴格要求原料

熟度以7分熟為度，遏熟梅子由於果宦

內部行台家消化，而造成組織軟化，無

法製出咀嚼感良好的成品;而熟度不足

者，非f旦其香球不足，同時果密中的氛

酸令亦較成熟果者為多。

另外製脆梅用的梅子，其採收方法

亦豕同於一般用竹棒敲打者，而是請有

經聆的工人以手工直接台樹上採下，再

運至加工站加工0在採摘時，非但要選

摘果實粒大，同時不能有斑點、虫害或

唇義鄉農會農特產品展售中心

傷害等的良好梅子，才有瓷格供製脆梅

之用 0

示加物合手國家↑票準
由於梅子果實表皮具有一層厚皮，

其在糖漬期間，會阻礙糖分進入果實內

部0同時這一層果皮令有苦味及澀味，

故採收後的梅子進入加工廠之後，必須

先予以加壇磨滾，藉著梅子與梅子之間

相互磨擦及墟的作用，促使表皮造成脫

水及破損的現象，來達到脫苦、脫澀的

作用，同時為了促進糖漬作用，更有以

針穿孔，來增加糖漬表面積。

經遏上述之前處理後，隨帥將梅子

浸入含有氯化鈣( cacl，)及亞硫酸鈉
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統一瞥油、矢然誓油油膏、辣椒瞥、

番辣瓜、蒜番露、花瓜臍苦瓜、靨瓜

、脆瓜、麵筋等
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(N茹SO，齣水溶液中，進行鈣化處理

(又稱硬化處理>，由於氯化鈣濬解於

水中時會解籬出鈣籬子，此鈣籬子便會

和果實中的果膠、蛋台質等作用，使其

由小分子聚合大分子，而造成組織變硬

的效果。

亞硫酸本身，除了具有漂台作用之

外，更有防腐的效果，由於整f固糖潰遏

程中，梅子始終是曝露在空氯中，非常

寥易引起微生物的滋長繁殖，故有必要

添加少量的亞硫酸，唯其使用量及方法

乃有所限制，必須參考中國國家標準

(CN彎)添加使用。

用量標準: S0β戔留量 10．3 g /

kg以下， Q殘留量log /kg以下

糖漬時，為避免梅子果賣上浮至糖

液面，可以尼龍網覆於其上，並加木板

及重石壓下0如此遏了 1∼ 2夭後，糖

分已進入果實內部時，再將果奮與糖液

分籬，並加糖提高糖液濃度約5∼10%

，更經奏遏殺菌、冷知後，再將梅子果

實加入進行糖漬。

經 1∼2天後，再將糖液耳又出，並

調高糖度、奏沸、冷÷F等反覆操作，直

至梅子果奮中的糖度高於65%之時，帥

可進行包裝裝瓶→殺菌→冷知→貯存(

成品)

固然加熱對於糖漬作用的進行，有

相乘的效果，但是熱對於果實組織有軟

化的作用，特別是當溫度高於60七之時

，便有逐漸而明顯的影晌岵文為製成香

脆可口的脆梅製品，一般均以冷糖液來

‘亍之、0

由於脆梅的製造是如此的費工夫，

同時對原料叉是如此的慎重，所以信義

鄉農會的脆梅產品，不以量多為豪，而
．以質美為貴。

糖液浸漬番脆可口
總計硬化處理的時間約需1∼2天

，之後帥可開始進行糖漬的操作;首先

依一定的比例稱耳又砂糖及水調成約30%

的耨液，並將此糖液責遏，待其冷卸後
，方可將梅子入糖水中進行糖漬。
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