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斤地( texture )

品的重要特性，

不僅是食

在許多的

蔬菜、水果中更是一項主要的

品質因子 0例如蘋果與犁，都

必須在一定的硬度下收獲，而

綠豌豆的品質與價錢分級，也

是以其質地作判斷。

根據Loh 及Breene (

1982 >的研究報告指出，植

物性食物加工遏程中，質地的

變化與其本身的化學成分有

，尤其是細胞壁與細胞間中膠

層的化學成分有閒。

新鮮竹筍中不管其筍尖、

筍圈、筍基、筍節等部份的細

胞成分中含纖維素、半纖維素

、木質素及果膠質量均相當高

。且和水份等嵌合在一起，構

成竹筍堅實的外表及耐奏質地

的特性。

竹筍由於所合的化學成份

一纖維素、半纖維素、木質素

，均為一醣類聚合物，需在強

白痺 圖帄郎

酸、強姶、高溫長時間加熱下

，組成份才會改變。而一般加

熱條件(1ω七)，其捐失情形

十分微．】、，但果膠質合則會

部分失去，使得竹筍質地顯得

柔軟而適於入口0

一般蔬菜、水果由於令有

的纖維素等成份較少，質地顯

得柔軟，一加熱時，植物細胞

組織會因受熱而破壞，果膠質

、水分大量流失，使得質地萎

縮、軟化、失去彈性。

倘若在加工遏程中一在加

熱之前添加鈣瘟(不超遏0．1

%)會改善質地特性，此乃由

於添加的雙價陽籬子與果膠分

子上的游籬綾基結合，形成複

雜的化合物，此物對於果膠醱

及纖維素鹼的分解作用有較強

的扰性，而可保存較佳的質地

。因此在加熱遏程中，亦可加

入適當的鈣瘟，以確係竹筍耐

奏、味美、組纖脆的特性。．
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精鯽．儡健康長壽專豕執筆選自農紫周爭‘

顧養集豐年叢書

豐幸衽 台北市溫Jf 14號電ξ

全書 41 篇．

<1>正視文明病

<2>老年保健

<3>極人生

<4>飲食設計

<5>養生之道

5 個主題:

咼血壓．膽固酉享．食物纖糸隹等Ⅱ篇

老年病．老年飲食等5篇

J曼性病者的心f里j建康等4篇

*珃尿J苪．痛風．淡食等特殊飲食10篇
如1可維f寺最{圭骨豐能等n篇
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