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雖姦轟訾彗f讜碧
熟知的利用方式，那就是製造蜜餞薑 0

目前在市場上出售的薑，主要以下

列三種型式出現;新鮮薑、乾燥薑、醃

漬薑。在英國的零售市場，醃漬薑由於

風味特殊，銷售量有顯著的成長。在

19如年以前，醃漬薑的主要來源是中

國大陸，近幾年來由澳大利亞、斐濟及

香港貸源不斷，已不再由中國大陸產品

壟斷。以澳洲一家專業生產合作社

(ABGGCA)為例，該社每年輸往英

國醃漬薑的霎支量在 1，200 ∼ 1，500頓之

間。

依照最終產品型式的不同，薑的收

穫可分成三個階段，最先採收的薑主要

嫩’

供鮮食、加工製成果醬、蜜餞等。在第

二階段採收的薑主要為供製造薑精油樹

脂，這是飲料用的主要原料，最後採收

的薑則供製造乾燥薑成薑粉之用。

供醃漬用的薑，在採收後帥去皮並

浸泡於瘟水中，若製造蜜餞薑產品時，

則將薑浸於糖水中蒸奏;此時水f分的控

制是一關鍵步驟，薑可依客戶需要切成

不同形狀製成糖漬薑0

糖漬薑可用於下列產品中:高級巧

克力表面的塗飾用、橘子醬、甜的調味

醬、酸孚L酪、冰淇淋、糖果、冷凍食品

、即食餐等。糖漬薑的另外一個特點是

絕無人工添加物，其成份只有三種:糖

、水、薑。(取材台食品市場資訊)．
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驗一種便宜的新型蔬果係護膜。這種保

護膜由食用植物油製成，不破壞蔬果品

質，蔬果的貯存期更長，而且可直接貯

存於室溫下(約21毛>，不再需要冷藏。

新保護膜由植物油(或腦>、纖維

素與孚凵七劑製成。目前，新係護膜已使

用在番茄、柑橘與楊桃上0發現番茄經

14天後，只有40%開始成熟，果實顏色

較好看，而且沒有病菌發生。

卡雷多女士在柑橘上塗上她的新型

保護膜，在室溫21七下， 8∼10天後搾

，
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出的果汁合有平常果汁14倍的香味揮發

物0 香味揮發吽勿是一種酸和酒精的化合

物，這些化合物形成柑橘的特殊風味。

楊桃通常陳，1的壽命只有 3天，

因為湯損壞，斤以幾乎無法裝運，卡雷

多女士發現未塗保護膜者，3天後楊桃

狀的邊緣開始變褐色，至於用新倧護

、處理者， 8天後，果實邊緣尸、稍為變
0

卡雷多女士的新係護膜配方，目前

正計畫申請專利中。 ．
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