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車乞酪現代的時髦食品
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乾酪片食用最普遍(阿丰攝)

於風俗習慣及文化背景的不同

〔生3 ，中國的耄祖先早在 3000 年
以前就知道利用黃豆來磨豆漿，並製造

豆腐及臭豆腐，使得堵叱臭豆腐成為中

華民族特殊的飲食文化之一，不約而同

的是，西方匕在相近時期利用牛乳發酵

來製造乾酪( ch艷Se) 0其實不管是臭

豆腐或乾酪的製造技術是大同小異，且

均具有耐人尋味耶股“臭”的風味，只

不遏先天聿祖宗所遺留下來的飲食特性

，使得堵叱臭豆腐的國人並不一定喜好

乾酪，相對地西方人對臭豆腐也持排斥

的心態。但隨著國際旅遊的便利，以及

速食業勢如破竹的打進國內市場，乾酪

近幾年來的消費知成等比級數的成長，

走進超級市場後不難發現一定有一個冷

藏專櫃擺滿了來台各國的各式各樣乾酪

，使得乾酪逐漸成為國內一項時髦的食

品了 0
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然而國人對於乾酪仍不十分清楚，

究竟它是一項什麼食品?其營養價值如

何?如何製造及食用?本文將做個簡單

百勺孑卜雪召 0
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車乞酪”臭囑定<司來

首先介紹乾酪的成份與由來;乾酪

其實是將牛乳經遏酸或“凝乳嗨”的作

用後，凝成固狀的凝乳，再經遏“菌醜

”的發酵熟成，而成為一種宮有高蛋白

質與脂肋的乳製品。由於經遏發酵及使

用菌醜的不同，會產生一些特殊的脂肪

酸及乳酸，而這些脂肪酸及乳酸的溢散

，使得乾酪具有所謂“臭”的特殊風味。

乾酪的製造方法其實十分簡單，在

國外也有一些家．庭式的工廠台行製作，

其產品的主要差異乃在於原料乳、菌醜
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、熟成時間以及衙生品管上的好壞，主

要的製作流程簡單介紹如下:

原料乳(生乳或鮮乳均可)→菌醜

添加凝#斷每<酸)添加→凝乳截切，

乳清排除→凝乳塊堆積→成型→加塭或

添加料→熟成

營養豐富容易>省<匕

通常乾酪的種類是以熟成的時間長

短所形成軟硬程度來區別，一般分為超

硬質、硬質、半硬蜇、軟質 4種0 另外

還有一種是將已經熟成的乾酪依產品形

態的需要再加熱、乳化、融合，俗稱為

再製乾酪，大家常叱夾三明治的乾酪片

，及乾酪粉均屬此類0

乾酪因為是由牛乳中精製的產品，

因此能保有牛乳中絕大部分b勺營養分，

一般乾酪含有30%的蛋白質、25%脂肪

及4 %碳水化斜勿，5 %的礦物質 0由

於其有濃縮的特性，因此蛋台質在熟成

遏程中易變成可溶性，較牛乳更容易消

化利用，平均乾酪的消化率幾可達96%

以上。此外乾酪亦含有豐當的維生素，

惟一缺點是其在加工遏程中經多次攪柈

、截切手綺，維生素C被氧化殆盡0 因

此大體而言，乾酪仍是一項非常營養的

食品，尤其適合發育階丰殳的孩童食用 0

亦有將乾酪予以燻姻，使得乾酪更能普

及‘匕 0

選貝冓θ寺的參考方J去

乾酪的好壞除了在加工遏程中應有
的品管外，在選購時有幾項參考方法;

第一，風味上要有其特殊乳香味，刁、得

有異常的發酵臭及苦味，如有此味道表

示其發酵與熟成階段遭到污染或菌醜變
性;其次視其組織結構應十分緊密，但

仍容許有小孔(俗稱乾酪眼)存在，裂
孔、裂痕均表示熟成遏程中保鮮不良，

脂肪遏度氧化。另外色澤方面，由於熟

成時間的長短影晌其色澤，時間愈長脂

肋酸分解愈完全，顏色也愈黃，但必須

要有一致的色澤，由淡黃至赤黃均屬正

常，但絕不可以有斑點存在0

乾酪價格的高低，耳又洪於其所合脂

肪量及熟成的時間長短，一般脂肪量在

32%以上者屬於硬質乾酪，以下者則屬

半硬或軟質乾酪。

幾<固有名的世界品片卑

在了解乾酪的營養成分及製造技術

後，筆者並介紹一些有名的世界性乾酪

作為大家選購之參考，通常其品牌是以

各國主要產地訂名，較為有名的如法國

的恥鯽efort 、 C咖embert ，荷蘭的

E1咖、ωUda ，英國的 Gle由ar ，

瑞士的 E1卹enthal，義大利的Parm勰an

、 Gorgongola 以及比利θ駟勺LilYbⅡ’ger
等此外為符合消費者的口味需要，亦

在加工遏程中添加一些重口象的添加物

，諸如:大蒜、洋蔥、芥末等等，另外

國產品矢豆g寺尾﹃丙不可〒冔

雖然乾酪目前己漸為國人所接受，

但坊間所賣產品均是進口貨，此點並不

表示我國無製造技術，事實上是因為國

內的生乳成本太高，每公斤在18元以上

，使得製造成本增加，導致國內乳品廠

家不敢貿然生產，令人十分扼腕0 為使

我國乳業能朝向多元化之發展，要生產

乾酪的條件，只有在冬季期間牛乳遏剩

，而乳價又較低的情形下，以處理剩餘

乳的方法來製造β擄，是唯一可行之道

。但如何配合乳僧政策，引進製造技術

等問題，都不是短期間可以預見的，因

此國人如要享用國產，的乾酪，可能還有

一段很長的時間要等待，因此匕冀望消

費大眾在享用進口乾酪的同時，不妨也

飲用一杯國產的鮮乳，以平衡國內的鮮

乳產銷吧! ．
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