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大綱 

一、前言 

二、石花菜凍之流變特性分析 

三、石花菜凍之感官品評、質地、色差分析 

四、石花菜之揮發性化合物定性分析 

五、結論 

摘要 

石花菜凍是東北角一帶的常見飲品，傳統處理方式會將石花菜反覆經過水洗、陽光

曝曬各七次，將雜質、色素以及腥味去除。本研究使用鹵素燈曝曬來取代陽光曝曬處理

石花菜，希望達到與傳統七曝七曬相同的效果。在凝膠化過程中，觀察到日照七次之儲

能模數 (G') 顯著大於其他組別；在凝固化的過程中，除了燈照 12次的組別外，各組的

G' 皆保持穩定；在響應頻譜 (mechanical spectra) 中發現，除了燈照九次及控制組外，

其他四個組別之 log (G') 隨 log (ω)緩慢的線性增加。日照七次以及燈照十二次的組別有

著較高的 L*值，而同樣次數處理燈照七次之 L*就顯著的低了許多；b*中觀察到了其他

五組皆與控制組有著很大的差異；兩種處理方式的硬度與處理次數呈正相關，而組跟組

之間的彈性並沒有顯著的差異；感官品評結果觀察到日照三次、七次及燈照十二次有著

較高的得分，整體與風味呈現最高的正相關性，與腥味強度則呈負相關，顏色與 L*、b*

值都呈現高度正相關。比較新鮮與日曬七次的石花菜之定性化合物發現日照使藻類、青

草等氣味特徵的化合物減少或去除，而增加帶有甜味、果香等氣味特徵的化合物。以上

結果確認鹵素燈可以替代日照作為石花菜乾燥前處理方式，未來可以選用瓦數較高的鹵

素燈，或選擇有著更高照度的燈具來減少燈照處理次數。 
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