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北區聯盟秀成果： 北區聯盟秀成果： 
香莢蘭及金盞花加工技術詢問高香莢蘭及金盞花加工技術詢問高

為促進農產及水產品加值技術之擴散，農產加值打

樣中心北區聯盟成員（本場、國立臺灣大學、國立臺灣

海洋大學及水產試驗所）於 3 月 15 日至 23 日假臺灣大

學農業陳列館展示辦理研發成果展。

本場展示之香莢蘭及金盞花加工技術，吸引眾多民

眾駐足參觀及詢問。香莢蘭及金盞花皆為極具經濟價值

之新興作物，本場透過萃取及提煉技術，有效分離機能

性成分，並應用於冰淇淋及甜品等產品當中，使得素材

應用更多元，讓參觀者深刻瞭解農產加工加值之潛力。

目前技術皆以非專屬技術移轉方式授權業界使用，歡迎

有意技轉的廠商逕洽本場。（電話：03-4768216 分機

261）。

是非常好的食材，接著教您一道簡單夏南瓜料理，好吃

又方便。

< 黃金櫛 >

♦	材料：櫛瓜 2條、雞蛋 2顆、金滑菇 50 克

♦	調味料：鹽、地瓜粉、辣椒粉或胡椒粉

♦	做法：

1.	將地瓜粉、鹽與辣椒粉、胡椒粉等混合備用，蛋白與

蛋黃分開備用。

2.	烤箱預熱 180℃ 10 分鐘，烤盤內塗橄欖油 ( 或是塗上

融化的奶油 )。

3.	櫛瓜洗淨橫切成厚度約 0.5-1 公分的圓片狀，直接

放入調味好的地瓜粉，利用圓切片本身的溼度將粉沾

勻，再拍掉多餘的粉，就可以放入已塗油的烤盤。

4.	金滑菇切段取上半部有菇傘處，剩下的菇體不要丟掉

喔，另外切碎，可以和剩餘的蛋液混和後做煎蛋。

5.	櫛瓜片塗上一層蛋白，將金滑菇放於櫛瓜片上，再塗

上蛋黃，放入預熱好的烤箱，180℃烤 15-20分鐘 (小

烤箱 )即可食用。

♦	貼心小叮嚀

1.	櫛瓜挑選撇步：外表無損傷具光澤、蒂頭乾燥無枯黑。

瓜體緊實的櫛瓜為佳，太軟表示已經不新鮮。建議長

型櫛瓜的最佳長度約在 15 ～ 20 公分左右，重量則約

250 公克，最為鮮嫩爽口。

2.	櫛瓜一旦切過就容易損傷，建議洗淨後，多餘水分擦

乾，整條放入密封袋中冷藏保存，建議1-2週內食用。

3.	金滑菇常被人誤認是金針菇放太久變黃變質，其實

金滑菇跟金針菇

同屬但不同品種

呦，多醣體比金

針菇高 3倍。

▲圖 2. 黃金櫛食材。

▲圖 1. 農產加值打樣中心北區聯盟成員合照。 ▲圖 2. 香莢蘭及金盞花加工技術展示。 ▲圖 3. 本場任珮君助理研究員（右）熱心向民眾說
明加工技術開發之源起。

▲圖 3. 黃金櫛塗好蛋黃液就可以進烤箱烘烤 15-20 分鐘。 ▲圖 4. 料理：黃金櫛。
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