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溫度對菊花種龍鬚裘製造洋菜膠強度的影響

陳聰松﹒張清王﹒楊
光

Effeet s of tenzPera ture On jel I y gtremgth of aga r-agar

made from Grac t tart a ti chenoids

Tsong-S ong Chen,Charl i e Chang and K1lang Yang

Jelly strength of agr-aBr are changed in differegt tenperature.At hid1tmz 給自 ture

it becomes lower,whereas i t becomes higher when temperature i s low.Most raw

material of agar-agar of Taiwan are made from Gradlaria,especially for G.Iichemid5.

In order to increase the jel ly strength of agar-agar ,the seaweed must be tr 閻健d

by alb li when i t i s Bade from Gfact l aria .Hence the effects of temperature on

je l ly strength of agar-agar may be changed .In thi s paper,jel ly strength of agar-

agar are measured by NikKansui method and Rheometer method .The restIl ts show

tha t the re lat ion between jel ly strength and temperature i s Y=832.9411-10.1548

丸 (n= 悶 ,r=-o .9950)when measured by Ni kkami zmthod, 組d Y=1494.8366-

15.9241X,Cn =18,r=-0.9941)when measured by Rheometer rnettmd. τEerefore,

the tezzperature cali brat i on coeff i dent constant of jeliy strength my be decided

by ei ther method .Meazwhi le ,the relat ionship between Ni kKansu i me thod aad

Rheometer method is Y=0.6338X-115.7319,(n=18,r=o .9949 〉 .

前 雷

洋蔡的晶質判定係以其 1.5% 洋藥膠在 20 。 C 時的膠強度 (jelly strength 〉寫檢牽基準 , 交
易上皆沿用自寒水式 CNikKansuiJnethod 〉割定方皆為海冊

(1}(2)
。由於洋架膠之膠強度當溫度低時

翻得之強度大 , 溫度高時強度dJZU 故割定時必讀以其溫度館數控正 20
。 C 時的膠強度。最近國內洋

藥加工業者經常提及洋華在不同溫度割定時 , 以現行溫度保數校正後的膠強度很不穩定 , 且結果相差
很多 , 因此價疑鼓溫度控正係數的學雄性 , 實有加以試雖噩賞的必要。同時因日寒水式割定語手續較
錯 , 幫贅 , 若能以物性調定器〈 Rheometer 〉測定取代該法 , 可節省許多捌定時間 , 故本試驗樹定溫
度對菊花種種誼賽所製追祥栗膠強度的影嚮時 , 同時按用喔, 性測定法和自寒水式翻定法 , 以瞭解兩種
捌定方語的相闖關係 , 並獲得兩種甜定方諱的洋藥膠強度說正係數。

材料與方法
-τ試驗材料 :

祥築掛 : 台獨洋架企苟揖供 , 以菊花糧龍鬚架為原科研製成之洋架盼。
恆溫zk 檔 (EEotechThermobattz 〉 :811 型 , 和德儀器公司。
循環水橋〈 Bath and C i rc1dator 〉 :Type 2095,Forma Sc ienti f ic,Mariet ta ,ohio-

ab 點式溫度記錯器 :Chino,Tokyo,Japan 。
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物性別定器 (Rheo meter 〉 :Type R-IJDJ-MI0,Sm kagaku co .ltd,Tokyo ,Japan.

自寒水式膠強度測定器 (NikKansu jeiwstrength tester 〕 :Kiya SeiSaktisholtd,Japan.

二三試驗方法 :

洋藥膠調配 : 秤取洋藥掛→加 zk 使其成 1.5% 濃度→加熱使洋架掛溶解→補克蒸發之水分→徵

ik 加熱並攪拌均勻→保持溫度不使洋菜膠凝固→用同一量筒各取 looml 洋藥膠溶液→倒入 mornl

蹺杯中→靜置 2 小時使洋菜膠凝固→在每杯上面各加zk2O ml →試驗用之洋架膠。

洋藥膠強度測定 : 調配好的洋藥膠→放置巴值溫之水槽 2 小時→取出將表面擦乾→立即分別用

自寒zk 式方法及學每位副定婚測定EZ 強度。

日寒 zk 式膠強度測定 : 翻定苦奮為國住形加壓棒
,
國面積 ICIEI2, 下端置於擴膠表面

, 測定洋
菜擴膠於 20 秒以上所能承受之最大重量。倘時間在 20 秒以內凝膠部敵裂

, 員。讀瀰少社碼重量 , 超
過 20 秒仍未破裂則膳舔加敲碼

, 正好在 20 秒時蔽裂之椅重為該洋菜膠之膠強度 , 本試駿均創定三
個平均值為其膠強度。

物性部定攝露強度翻定 : 使用不錯鋼圍住形翻定器
, 測定台以 o .6mm /sec 等速上升 , 凝膠

表面與協定器接觸後壓力逐漸增加, 當表面破裂時 , 測定台立即停止 , 當時之壓力為洋架之膠強度
, 每一杯祥藥膠樹定三點平均 , 三杯洋藥膠之平均值為該擬膠之膠強度。
洋藥膠中心溫度測定 : 值溫水槽→加水 12 公升→多點式溫度記錄器測定針插入洋藥單中心→

固定測定針不使其搖動→再將洋菜膠連帶測定針放置己恆溫之水橋中 2 小時→每 30 秒連續自動記

錄其溫度化曲線。

結果與討論

可洋菜膠放置 zk 中與空氣中膠強度的差異 :

洋藥膠強度的觀定 , 係先在 1.5% 洋菜蹺膠上加水以肪止硬化 , 然後放置空氣中恆溫 , 使凝膠
溫度均勻 ( 通常放置隔夜〉後 , 將上面的水倒掉 , 擦乾表面立即以日本寒水式膠強度測定器割定其
膠強度 , 並測定凝膠溫度 , 以資投正。但因空氣到洋要膠的熱傳導速度很慢 , 而且溫度不易控制 ,

故本試驗全部將洋英膠完全書早在值溫的水中使其達到設定的溫度
, 然後取出擦乾表面後立即測定其

膠強度。然而洋菜膠放置水中輿空氣中
, 膠張度是否有所差異 , 實有瞭解的必要 , 因此進行本項試

驗。試驗時之氣溫為 19 ℃ , 把 20 杯洋藥膠放入巳值溫的水中 24 峙 , 另 20 杯洋架膠放置空氣中
,

分別以自寒水式翻定法及物性測定注測定 10 杯祥藥膠的膠強度
, 測定結果如表 1 前示。

從表 1 捌定結果顯示
, 洋要膠放置水中恆溫並不影響其膠強度 , 無論使用日寒zk 式翻定法讀物

性測定法
, 浸在水中輿放軍空氣中之洋架膠強度均無顯著差異 y 尤其以自寒水式方法測定結果完全

相間 , 證明洋築膠放置水中值溫不會導致試獸的誤差。
之三佯藥膠放置zk 中的熱傳導速度 :

, 聽聽解佯熹膠放置水中後
, 需要多少時間才能達到設定的溫度 , 以節省每次測定膠強度時必頭

暈tRH 洋菜膠溫度的手續
, 以確定洋菜膠的實際溫度。試駿時將多點式自動溫度記錄器的獨溫棒插入

洋菜膠的中心點 , 迅速固定翻溫棒後 , 連同洋藥膠一起放置日恆溫的水中 , 自動記錄聾出洋菜膠中
心溫度的經時變化曲線。將定過 10 ℃的洋架膠好別放入已恆溫的 20 ℃及 30 ℃值溫槽中

, 另將定
溫 30 ℃的洋藥路分別放入 20 ℃及 10 ℃的值溫槽中 , 繪出四條溫度贊化曲線如圖 1 所示。

由圖 1 溫度曲線可君出
, 無論溫差 10 ℃或 20.c, 洋菜膠的中心溫度在 50 分鐘以內說可達到

設定溫度, 故將樣晶徉栗膠放置值溫水中 2 小時足可代表該溫度的情況。為懺重起見並 tEE 定在值溫

水槽中洋藥路強度的變化
, 發覺在 4 天內洋架膠強度無攝著差異

, 證責其可靠性極佳。
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