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第一章 台灣北部之客家飲食與桔醬 

第一節 前言 

每個民族皆有其獨特的飲食型態與內容。其型態、內容與當地的文化、習慣、氣候、

地理環境……等有關係。客家飲食亦具其獨特性，台灣客家飲食也是如此。客家人在台

灣為第二大的族群，但因與第一大族群的數目差距懸殊，所以處於既不算是主流族群，

又不算是少數民族的尷尬地位。關於客家飲食文化的研究還是一片需要繼續努力。 

欲知客家飲食之演變，首先必須知道客家人的定義、演變。閩粵贛三地的交界處為

客家人的主要分布範圍，所以也以此三地作主要的討論範疇。先民渡海來台後，經過幾

百年的奮鬥與遷移，客家人的足跡遍及全台，北部則主要分布在桃竹苗地區，而本文擬

探討者即以桃竹苗為探討之主題。 

十七世紀晚期興起大陸到台灣的移民潮，此時的移民幾乎全部來自廣東與福建兩

省。一方面是藉地利之便，另一方面則與清初治臺政策有關。清廷初期嚴禁大陸人民渡

臺，其中提到「粵地屢為海盜淵藪，以積習未脫，禁其民渡台」（《台灣編查流寓例》），

使客家人渡台的時間又比福建的漳、泉州人為晚。在移民過程中，客家人一開始便處於

較弱勢、辛苦的條件。乃至影響至後來的生存的地理與環境、飲食的內容與方式。 

雖然台灣與福建、廣東只有一水之隔，但台灣有其特殊的地理氣候環境，又經過兩

三百年的演變，是否會產生出與母地不同的文化特色？提到台灣客家人的食，「大體可

以用粗、鹵、大、方四個字來概括，粗代表客家菜以吃得飽為主，製作時較不講究變化，

當然也較不精緻，鹵說明客家人為了節省食物，用大量的鹽去儲存食物，同時口味上也

特別重視鹹味，大代表餐具及食物的份量都比較大，方則重大方；是相當有道理的，不

過客家菜食所呈現出最令人難忘的風格，還是口味上明顯偏重鹹、酸、辣、油、香等五

大特色」﹙劉還月 2001﹚。這樣的飲食特色是客家先民便已具有的呢？還是台灣客家特

有的飲食習慣？ 

在台灣的客家飲食中，桔子醬可謂是相當具有特色的客家醬料。其口味卽具備了

「酸」的特色，有時還加進辣椒，呈現出酸酸、辣辣的口味。其最典型的吃法就是：沾
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上白斬雞、豬肉、或是客家鹹豬肉，最具風味。而客家人何時開始吃食桔子醬？是渡臺

後才發現這種吃法？還是延續在大陸母地時的飲食醬料？ 

希望藉由這次的研究，對風味特殊的桔子醬有更深入的認識，也對兩岸的客家飲食

文化有更深一層的瞭解。 

 

第二節 客家人的來源 

關於客家人的來源說法不一。首先，清嘉慶年間廣東和平徐旭曾先生提出「今日之

客人，其先乃宋之中原衣冠舊族，忠義之後也。」的說法。（《豐湖雜記》） 

而後羅香林先生基本上也繼承這樣的說法並加以發揚。羅先生認為客家先民南遷為

五期。第一期南遷以前的居地，是以今河南省為中心，向北包括了今山西省東南，向東

包括了今安徽省和江蘇省北部的一小部分地區。他認為客家先民的主體是中原士族，多

有「衣冠避地，風氣漸開」「衣冠所萃、文藝儒術為盛」等語。陳運棟先生也認為客家

先民的主體是中原人士。 

謝重光先生則認為「客家」是一個文化的概念，而不是一個種族的概念。但也認為

客家民系發源於中原，南遷的漢人，以其人數和經濟、文化優勢同化當地原住居民，又

吸收了原住民固有有益文化而形成的一種新型的文化。 

有人主張客家是多民族的融合體。認為漢族由北而下，輾轉遷入贛閩粵邊區時，在

中途和到來之後，又與當地的土著民族融合，從而融合成今天的客家民系。持這樣的理

論的有吳炳奎、陳支平、林嘉書、王東等人。 

房嘉學先生則認為客家形成的主體不是北方南遷的漢人，乃是本地的土著民族。房

先生說：「歷史上並不存在客家人的中原南遷史。歷史上確曾有過一批批南遷客家地區

的中原流人，但與當地人相比，其數量比任何時後都屬少數。客家共同體在形成的程序

中，其主體應是生於斯長於斯的本地人。我們應該充分肯定，正是這些南遷落居客家地

區的中原人，用中原文化教化了本地人，從而加速了客家地區的開發，提高了客家地區
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的文明，增強了客家地區與荊楚、吳越、中原的交流，豐富了客家文化。」1 

綜觀上述各家觀點，可知無論如何，客家文化深受中原文化的影響是沒有疑問的。

因此客家菜飲食一定帶著中原文化的影子。 

 

第三節 大陸客家人的主要分佈區 

從今天大陸客家民系的分布來看，其範圍最大、地位最重要的住區是贛、閩、粵三

省交界的地區---即贛南、閩西及粵東。 

(一)贛南、閩西、粵東的地理與自然環境 

贛南是指今日贛州市轄境。南限五嶺，東阻武夷，西倚羅霄，此三條山脈分別成為

贛南與廣東、福建、湖南的天然屏障。只有北部較平坦，使贛南成南高北低的地勢。境

內重要的河流為章水與貢水，在贛縣城東匯合後北流，最後注入鄱陽湖。 

贛南地區的內部，丘陵山地多在海拔二百至八百公尺之間，面積佔全地區總面積的

七至八成。境內河流縱橫交錯，河谷之間分佈著眾多紅壤盆地，土壤肥沃深厚。唐中葉

以後，贛南成為中原通往嶺表的必經之地，交通線上密佈著驛站、茶亭。所以有「七山

一水一分田，還有一分是道亭」的形容。 

閩西是指古汀州府所轄八縣，即長汀、寧化、武平、上杭、永定、連城、清流、明

溪，相當於今日龍岩地區的大部分和三明市的西南部。 

閩西環境皆山，最重要的為橫亙於西北的武夷山，為閩西與贛南間的屏障；另外還

有玳瑁山、彩眉山脈、博平嶺山脈、及松毛嶺山脈、南嶺支脈等。大致成東北高、西南

低的地勢。山間的河谷盆地較贛南小，其位置較贛南更為偏僻。 

粵東的客家住地，大致相當今天的梅州市全部，以及河源市的大部分與揭陽市的揭

西等縣。其地與閩西相接，山川相連，大體呈北高南低的地勢，內部的地形與閩西有許

多相似處，均以山地丘陵為主，河谷盆地則零星地散布於各大山嶺之間。其位置比閩西

顯得更偏遠。 

                                                 
1房嘉學，《客家源流探奧》，臺北：武陵出版社，1996 年。 
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總之，贛南、閩西、粵東三個地區境域相連，屬於典型的丘陵山地，境內重重山嶺，

山谷間河流交錯，大小盆地零星分布，氣候溫暖，雨量豐沛。再自然環境上有許多相似

處。但是三個地區之間又橫亙著高山峻嶺，使得彼此隔絕，成為彼此互不統屬的自然區

域。三地各有不同的水系、山脈、盆地情況。因為山嶺丘陵的相隔，所以三地的飲食菜

系各自納入其居住地的主流菜系中。但因氣候地形，自然環境上的相似，又因社會人文

環境的影響，使得這三地的飲食表現出客家菜的特色，與各自所屬的菜系呈現不同的風

味。 

(二)贛南、閩西、粵東客家菜的形成 

主食  所謂種瓜得瓜，種豆得豆。客家菜雖不成獨立的菜系，但仍有不同於其他菜

系的特色，與客家人所處的自然環境條件、物產資源與社會人文環境自有密不可分的因

果關係。因為客家人住的地方為溫暖的亞熱帶，所種植的主食為稻米。因為地處山區丘

陵，只有零星散布的河谷盆地可利用，所以能種植的地不大，因而需要其他雜糧來充飢。 

 

稻性宜水。汀居萬山中，泉源所發，坑田水常浸冬也……歲再穫者，田不多得……

山鄉地氣高寒，每日不滿一晷，所藝多晚禾，春種冬收，故滋本深而含實茂。實圓

而大，味亦至腴，俗稱「大冬」者是也。 

 

番藷種來自南夷，閩中萬曆中始有之。北方曰「地瓜」。瘠土、沙土皆可種，一畝

之地可收十於石。山居之民以此代飯，可省半歲之糧。其濟人甚口，即 多食不損

脾胃，與芋性殊，故芋為蔬而此可為榖也。芋為農家最重之蔬。以良田歲更易蒔之，

視所收之豐歉為日食侈約之度，以佐五榖。而歲儲之所謂「菜 」，不熟曰「饉」也。            

《臨汀彙考》                                   

 

由以上可知客家人的主時是以稻米為主，另外再以蕃藷芋頭充飢。另外，還有蕨根、

山藥、木藷等也拿來入食。也因此演化出多樣豐富的米食產品。 

由於客家人居住地需要大量的勞力，又從以往遷習移的經驗中，變成以食乾飯為主
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食型態。但不代表客家人不吃粥。客家人的粥有「薄粥」與「厚粥」之分。「薄粥」又

叫＂稀粥＂或＂稀飯＂，「厚粥」則是指較乾飯稀，而較稀飯乾的米飯。王增能先生：

有些不受家庭經濟狀況制約而天性就喜歡吃粥的人。這些人在不飢不餓的情況下，認識

到或感受到吃粥的好處。宋代陸游就從長壽的角度寫過這樣的詩：「世人個個學長年，

不悟長年在目前。我得宛丘平易法，只將食粥致神仙。」2 

 

醃菜臘肉  在客家菜中醃菜臘肉佔了很重要的地位。少了醃菜臘肉，客家菜將失色

不少。如，醃鹹菜、羅蔔乾、豆腐乳、豆腐乾、豬膽乾、肉脯乾等。無論是醃菜或辣製

品，其特色都是可以經久、耐藏。 

醃菜臘肉並不是客家菜所獨有的，卻在客家菜系中扮演著不可或缺的角色，在客家

莊中也將其發揚光大。醃菜臘肉的淵源可回溯至先秦或更早的時候。根據一些先秦時期

的書籍記載，古人為了保存吃不完的肉類、蔬菜及野菜，乃將其製成臘肉或醃菜。《禮

記》中記載，周代官制，在天官豕宰之下，設有專為王室祭祀和宴會上供應脯臘製品的

專職官員，稱為＂臘人＂；而另外還設有為王室宴會上供應醃菜的官員，稱為＂醯人＂。

所以可知醃菜肉脯不光只是出現在平民百姓的桌上，它更是王公貴族們宴客祭祀的佳

餚。
3 

客家人南遷後，居住地區生活條件艱苦，處在山區，物資流通不易，一切皆近於自

給自足。蔬菜瓜果、禽肉獵物有其季節性與時間性。於是練就出客家人特別善於製作各

種乾醃菜臘肉製品。又由於客家人勞動力大，物資又不豐，菜餚有限，於是每樣醃菜臘

肉製品的口味皆偏重。 

所以客家的醃菜臘肉乾製品的飲食習慣可說是受到了中原文化及後來居住環境條

件的影響而發展出來的。 

 

野菜野味  中國人吃野菜野味的歷史相當悠久。先秦時的《詩經》即有吃野菜的記

載。《詩經》中提及的野菜野果包括有蔓菁、芑、莫、菲、藿、藚、蓫、桑甚、菫、昌

                                                 
2王增能，《客家飲食文化》，福建，福建教育出版社，1997 年.6 月。 
3 王仁湘，《飲食之旅》，台北，台灣商務印書館，2001 年。 
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蒲、筍、茆、水芹、楊桃、榛、棘等幾十種。《詩經》《周禮》《儀禮》等書提及的野味

有兔、鹿、糜、豺、狐、熊、獾、狼、野豬、鶖、鶉、梟、鵜、鳧等五十餘種。而根據

民國《武平縣志》的記載，提及武平客家入石的野菜野果有：樹豆、刀豆、苦菜、山蓮

子、柿、十月烏、紫葶子、梧桐子、無花果、棘紐子等；野味有：虎、豹、豺、狼、野

豬、豪豬、山羊、獺、黃麖、果子狸、貓狸、五段狸、拱手狸、送屎狸、土蛇、竹雞、

雉雞、米雞、斑鳩、白鷺、鷓鴣、沙鉆、鵪鶉、龜、鱉、蚌、田螺、石螺、石卵、蛙、

蛇、田鼠等。幾乎天上飛的，地上走的，水裡游的皆可入食。
4 

由上述記載，可知吃野菜野味的客家飲食習慣可能來自中原的習慣。但因地處贛閩

粵，在氣候、地理環境上自與中原不同，所以入食的種類與《詩經》《周禮》《儀禮》等

書所記載的種類有所不同。此外可注意到的一點是：因為所處的環境大都為山區丘陵之

地，所以入食的材料鮮少使用海鮮。 

  

第四節 桃竹苗地區之發展歷史 

台灣從康熙二十三年（1684）歸入清朝版圖至光緒二十一年（1985）割讓於日本

止，土地開發的過程開始於閩粵移民的偷渡，其時開墾的土地主要在台灣西部前山平

原荒埔。移民拓墾土地的方向與台灣島的地形有密切之關係。福建巡撫丁日昌曾形容

「台灣地勢，其形如魚、首尾薄削，而中權豐隆。前山猶魚之腹，膏腴較多，後山則

魚之脊也。」
5由此可知台灣的地勢為南北縱軸走向，以中央山脈為主軸，形成像魚

一般的形狀。而西部為腹地較廣，土地豐腴，正好又與中國大陸只有一水之隔，於是

雖然開始清廷有嚴格的海禁，仍然制止不了閩粵移民的渡海開墾。相對閩籍移民而

言，粵籍客民，人數較少，一方面是先來後到的問題，一方面則是由於清廷領有台灣後，

置台灣府，隸屬於福建省，粵籍客民渡海來台受到很大限制，以致形成大分散小聚居的

分布特徵。福建巡撫勒方錡具摺時亦指出台灣族群的分布特徵： 

 

                                                 
4 同註 2。 

5 《月摺檔》（台北，國立故宮博物院），光緒三年三月二十五日，福建巡撫丁日昌奏摺抄件。 
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查台地人民，約分五類：西面瀕海者，閩漳泉人為多，興化次之，福州較少；

近山者則粵東惠、潮、嘉各處之人，號為客民；其一則為熟番；又其一則新撫

之番，名之曰化番，即後山各社稍近平坦處也；至於前山後山之中脊深林邃谷，

峭壁重巒，野聚而獸處者是為生番
6。 

 

以下就以台灣北部之桃竹苗三地分述之： 

(一)桃園地區之發展歷史 

桃園地區早期為平埔族原住民居住之地。十七世紀荷、西佔領時期，當時無法直接

指出村社名與人口數。後來先後隸屬天興縣、州管轄、諸羅縣、淡水廳、淡水縣管轄等。 

(二)新竹地區之發展歷史 

新竹地區早期稱為竹塹，曾為平埔族的居所。但是自十七世紀中葉以後，漢人逐漸

移入拓墾，便漸次侵犯到原住民的狩獵生活範圍。清廷以後，竹塹地區的開發大致由平

原逐漸往山區拓墾。 

(三)苗栗地區之發展歷史 

苗栗地區於十七世紀前，人跡罕至，曾為平埔族原住民的生活居所，外地移入者不

多，直至十七世紀中葉，漢人逐漸移入植墾。苗栗舊名「貓狸」，即是平埔族語「平原」

的音譯。因漢人之移入，原住民被迫同化或往山區遷移。後來層隸屬於天興縣、淡水廳

等。 

 

第五節 桃竹苗地區之自然地理環境 

(一)桃園地區的地理與自然環境 

桃園地區的地質是由第三季的火成岩層及第四紀河階台地礫石層與沖積層所組成

                                                 
6 《月摺檔》，光緒七年二月初三日，福建巡撫勒方錡奏摺抄件。 
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的。台灣島的台地大部分都分布於北部、西部及山麓丘陵的西側，而分布於桃園地區者

包括林口台地、桃園台地、中壢台地、平鎮台地、伯公岡台地、湖口台地、關西台地等

「桃園台地群」
7，台地三面則為較高的丘陵與台地所包圍，造成交通上的不便，而河流

在平時或水流減緩，或完全停頓，只有在雨季或大雨時始有流水。就地理環境與而言，

本區地瘠水缺，並不適合農業的發展。 

(二)新竹地區的地理與自然環境 

新竹地區北連桃園、南接苗栗，西為臺灣海峽，東鄰雪山山脈、大霸尖山。新竹三

面環山，地形從東南部向西北逐次降低，平原分布於近海地帶及河岸山谷之間，中部有

廣大的丘陵、台地。關於新竹平原，清康熙年間的藍鼎元於《東征集》<紀竹塹埔>中形

容： 

 

其地平坦，極膏腴，野水縱橫，處處病涉。俗謂九十九溪者，以為溝澮，闢田疇，

可得良田數千頃，歲增民榖數十萬。 

 

本區地勢平緩，水源充足，顯然要比新竹地區其他地理環境更適於農作開墾，算是

此地區最富庶的區域了。 

新竹地區還包括由西往東狹長而不規則的帶狀台地；山地和平原間呈西北東南走向

的丘陵地；包括阿里山山脈及雪山山脈中段之山地。 

(三)苗栗地區的地理與自然環境 

苗栗位於台灣之中北部，北邊與東北邊與新竹為鄰，南邊和東南邊隔著大安溪、雪

山山脈與台中接壤，西濱台灣海峽。境內山多平原少，山地和丘陵佔全面積的百分之八

十以上。地勢由東南向西北傾斜。主要是原屬台灣雪山山脈西側的沖積扇，不斷受到河

川侵蝕，漸漸分割成今日的丘陵台地地形，述條河川隨著地勢穿梭其間，形成不同的山

                                                 
7 游振明，當客家遇到福佬—中壢地區的社會變遷研究(1684-1920)，中央大學歷史研究所碩士論文，

2001/7/11。 
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川風貌。境內高山最高可達海拔三千四百公尺以上。 

 

關於桃竹苗地區的氣候，根據《淡水廳志》所載： 

 

淡水天氣較寒，彰南三月則穿輕紗，淡則二、三月乍寒乍澳，不離薄裘，否則成疾……

九月北風發，漸冷。十一、二月風愈盛則寒愈烈。間有不甚寒者，勢必風過後葉有

隕霜，……
8 

 

春多陰雨，聞雷聲即霡霂連旬。偶有晴霽，傾刻覆雨。俗謂驚蛰先聞雷，當陰雨四

十九天，占之屢驗。五、六月盛暑鬱積，東南雲蒸，雷聞震厲，滂沱立至，謂之西

北雨。蓋以東南風一送雨，仍歸西北也。此雨不久便晴，多連發三午。八、九月後，

雨少風多，其威愈烈，掃葉捲擇，塵沙蔽天，常經旬不止。惟新莊、艋舺四山環繞

稍減。自桃仔園至大甲，則飆忽特盛。9 

     

諸羅知縣周鍾瑄曾形容： 

 

竹塹、南崁道中，曉風微寒；至午則風變而熱，……。竹塹以北，雨暘亦異；夏、

秋常旱，冬、春多陰風細雨，或驟雨如注，人日在煙霧中。
10 

 

由以上記載可知當時台灣北部的氣候是春夏高溫多雨；秋季寒冷風大；冬季則因為

季風而整日陰雨綿綿，呈現濕冷的氣候。 

整體而言，台灣北部在冬季時的溫度雖較低，但其氣候仍適合植物生長，可以種植

                                                 
8 陳培桂，《淡水廳志》卷十一考一<風俗志>，台灣文獻叢刊地 172 種，台北：台灣銀行經濟研究室，1959，

頁 301-302。 
9 同上，頁 289。 
10 周鍾瑄，《諸羅縣志》，卷八<風俗志>，頁 181。 

11 劉還月，<客家飲食與客家人>，《第四屆中國飲食文化學術研討會論文集》，台北，中國飲食 

文化基金會，1996。 
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多樣的農作物。只是，在地質上看，桃竹苗地區平原少，山區丘陵地多，並且土地貧瘠；

因此適合種植稻米的地區實在不多。於是除了一些較平坦的沖積扇與台地種植稻米及蔬

菜，大部分地區都是種植茶與果樹。 

 

第六節 大陸與台灣客家飲食特色之異同 

台灣與大陸閩粵二省只一水之隔，客家先民渡海而來移民拓墾。飲食上仍帶著家鄉

的習慣，是可以想見的。劉還月先生非常具體地形容客家飲食「粗、鹵、大、方」11四

個字來概括；而王增能先生對大陸的客家飲食則是用「素、野、粗、雜」
12來形容。基

本上，兩岸的客家飲食特色大同小異，但有些飲食的材料與烹調，則產生一些差異。如：

台灣的客家人在狗肉與蛇肉的飲食上並無特殊的習慣，近日甚至有人覺得吃狗肉是野蠻

的行為，而欲立法禁止。但在大陸長汀，則認為這是一道名菜，稱之為〝麒麟脫胎〞。

大陸客家飲食大多較清淡，重蒸煮，輕炸煎。這又與台灣客家飲食的口味相異13。至於

醃菜臘肉、米食粄類、野菜野味，雖因地理自然環境不同而種類相異，然其精神可謂相

通。 

 

第七節 金桔的食用 

關於食用金桔的文獻記載十分稀少。據《禹貢》記載：安徽有桔，始於夏代。這可

見桔樹的出現相當早，而金桔的出現還是經過改良後。明朝李時珍於《本草綱目》卷十

三中提到： 

 

      金橘生吴粵將這川廣間。或出營道者為冠。而江浙者皮甘肉酸，次之。其樹似橘，

不甚高大。五月開白花結實。秋冬黃熟，大者徑寸，小者如頭。形長而皮堅，肌理

                                                 
 
12王增能，《客家飲食文化》，福建，福建教育出版社，1997 年.6 月。 
13劉還月，<客家飲食與客家人>，《第四屆中國飲食文化學術研討會論文集》中提到客家飲食於 

 「口味上明顯偏重鹹、酸、辣、油、香」。 
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細瑩，生則深綠色，熟乃黃如金。其味酸甘，而芳香可愛，糖造蜜漬皆佳。 

 

所以桔餅的食用應該是很普遍的。大陸客家的粄，其中〝綠豆粄〞，所使用的材料

即有桔餅，可見客家飲食對於金桔是不陌生的。但是關於風味特殊的桔醬之製作，則不

見於大陸客家飲食中。雖說如此，但傳說桔醬製作的方法還是傳自唐山。 

 

第八節 結論 

閩粵先民渡台後，無論是來自彰州、泉州或粵籍，其飲食型態皆充分表現 

出因地制宜的精神。雖然今日呈現出來的飲食型態早受彼此的影響。但客家 

菜系仍保持著屬於自己的特色。桔醬就是客家飲食的其中一項特色。 

有一句廣告詞：「金桔是老少咸宜的果品，營養豐富，含有各種維生素，以及較多

的鐵磷鈣質，常食可防敗血、腳氣、營養不良症。」而李時珍的《本草綱目》卷十三提

到金橘的效用「下氣快膈，止渴解酲，辟臭」。金桔從來就不是經濟價值高的農作物。

我們可以看見滿山的果樹與茶樹，卻不見有一大片的金桔樹林。但是利用它可以作成好

吃的桔餅、特殊的桔醬，並且含有如此豐富的營養。就好像客家飲食所表現的精神，看

起來樸實無華，但蘊含著豐富的生活智慧。 
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第二章 桔醬的食品組成份分析 

第一節 前言 

客家人有句俗諺：「過年吃肉沾桔子醬，就不會吃壞人。」桔醬代替辣椒醬作為傳

統沾料的原因，是因為當年桔子產量過剩，客家人生性勤儉於是將桔子製程容易保存的

桔醬。桔子醬(又稱橘醬)。在台灣的客家飲食中，桔子醬可謂是相當具有特色的客家醬

料。其口味具備了「酸」的特色，有時還加進辣椒，呈現出酸酸、辣辣的口味。其最典

型的吃法就是：桔醬燙菜，或沾上白斬雞、豬肉、或是客家鹹豬肉(謝，1999；蘇，2003)，

最具風味。另一方面，生鮮金桔除含有基本的營養素外(含有各種維生素，以及較多的

鐵、磷、鈣)，還存在許多天然的抗氧化物，這些物質可清除人體中過多的自由基(羅，

2000；Guo 等，2003)，然而，加工後的桔子醬是否仍然保有這些保健性質呢？本研究欲

藉由科學分析來探討桔子醬的基本組成分及其抗氧化特性。 

 

第二節 桔醬原料：金桔 

  金桔，屬於芸香科柑桔屬植物，學名為 Fortunella 

japonica (Thunb.) Swingle，植物的特徵是葉子長橢圓形革

質，單身複葉，表面有許多油腺，花白色單一，五個花瓣，果

實金黃色，外觀呈橢圓或圓形。在台灣，金桔主要利用於盆栽

景觀(李，2003)。近年來，因為保健食品的風潮帶動了許多天

然植物的應用價值，在「神農本草經」漢藥書對於「桔皮」之

效用謂「去風理嗽、下氣通神」，在本草經列為上品，取其理氣燥濕痰，兼能除寒發表。 

 

第三節 金桔的食品組成分 

   金桔的一般營養成分，以 100 公克計算，其數值如下：蛋白質 3.8 克，脂肪 0.4 克，

醣類 72.1 克，鈣 266 毫克，磷質 97 毫克，鐵質 1.7 毫克，鈉 30 毫克，鉀 995 毫克，維



 一八

生素 A 2,530 IU，維生素 B1 0.35 毫克，維生素 B2 0.40 毫克，維生素 C 151 毫克。經分析，

在台灣生產的 14 種特有水果中，金桔果皮的總酚類化合物含量為第二位(19.45mg/g)，僅

次於桶柑果皮（20.75mg/g）；柑橘類水果的花青素含量以金桔果皮最高（1.85mg/100g）

(羅，2000)。 

自由基(free radicals)是具有一個以上的不配對電子的分子，活躍不穩定，會搶奪其他

分子的電子，如：蛋白質、碳水化合物、脂肪等，造成自由基連鎖反應，進而破壞體內

的細胞膜、蛋白質、脂肪、核酸等，逐漸地導致許多慢性疾病的發生。人體內具有清除

自由基的酵素系統，如超氧化岐化酶（SOD）、麩胱苷肽（GSH）、觸酶（catalase）等酵

素，再藉由鋅、銅、鎂、鐵等微量金屬，作為功能性氧化還原中心，有時，再配合小分

子的抗氧化系統，包括維生素 A, C, E 以及茄紅素等，協同清除或抑制活性氧及自由基，

並修復所引發的傷害（陳與顏，1998；Halliwell，1994；Fridovich, 1995）。 

在抗氧化特性的研究，金桔果肉甲醇萃取液具有抑制超氧化物自由基生成能力

(47%)，但對羥基自由基的清除力或亞鐵還原力則較差(羅，2000；Guo 等，2003)。另外，

韓國學者(Choi 等，2002)以添加水果提取物觀察是否可以抑制亞硝胺致癌物的形成，其

結果發現金桔提取物比較對照組顯示了 10%的抑制率；而草莓提取物則最高(45%)。 
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第四節 桔醬製作流程 

製成桔醬的原料，金桔，以挑選果皮平滑成澄黃色為主，以機器或小刀將果皮及果

肉分離，去皮之果實以去籽機將種子與果肉分離。將果皮和磨碎之果漿，分別熬煮殺菁。

果皮加水煮 2小時，而果漿煮開即可。將果漿和果皮混和加鹽或辣椒粉煮開殺菌，並調

整鹽量為 4.2%。分裝於玻璃瓶中。 
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第五節 桔醬一般組成份分析 

(一)水分含量測定 

桔醬樣品，購自新竹市商店。稱取樣品 10g 與海砂混合於坩鍋內，做三重複，記錄

總重後，送入烘箱，以 105℃隔夜烘乾。隔日紀錄重量(即為恆重)，總重減去恆重，計

算水分含量。 

(二)灰分含量測定 

測完水分含量之桔醬烘乾樣品繼續進行灰分含量測定，將烘乾的坩堝置入灰化爐中

灰化。第一次灰化設定條件：以 20℃/min 加溫速度上升至 200℃ 持續 2 小時；再以

20℃/min 上升至 550℃ 持續 6 小時。灰化結束後，降溫至 200℃ 始可打開門加速散

熱，降至 100℃ 後，可用坩堝夾拿出至乾燥皿冷卻。冷卻後，小心用滴管加水至灰份中，

小心攪拌均勻(避免灰分飛出損失)之後，再做第二次灰化。第二次灰化設定條件：以 10

℃/min 加溫速度上升至 200℃持續 2小時；再以 20℃/min 上升至 550℃ 持續 4 小時。

灰化結束後，秤灰化後總重並計算其灰分含量： 

灰分量 = 灰化後總重－(坩堝+海砂恆重) 

 

(三)粗蛋白含量測定 

約取 2g 桔醬加入約 1.2g 觸媒(K2SO4:CuSO4=10:1)，與 2~3 顆小玻璃珠一起放入消

化管中，共六支消化管，三支重複的樣品，三支空白組。各管加入 10 mL 濃硫酸之後，

進行加熱消化，約４小時後呈淡綠色，待冷卻後，以定氮蒸餾器進行定氮。先在消化管

中加入酚酞(呈橘色)，蒸餾條件設定：H2O  => 0，NaOH =>50 mL，Pause => 5 sec，Digest 

=>5 min，使用飽和硼酸 5 mL 放入 250 mL 三角椎形瓶中，來吸收 NH3，六管接收完後進

行滴定，製備 0.02 N HCl 來滴定，指示劑為兩者皆 0.2%溶於乙醇中的 Methyl red：

Methylene blue = 2 : 1(V/V)，指示劑取 3~4 滴加入三角瓶中，樣品呈綠色，空白組

呈淡紅色，滴定終點桃紅色，紀錄 HCl 滴定體積。計算粗蛋白含量公式如下： 
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% nitrogen = 100×(S-B)×N HCl×14.007/sample 重(mg) 

S = mL HCl for sample  B = mL HCl for blank 

% protein = % nitrogen × factor(6.25) 

 

(四)膳食纖維含量測定 

     桔醬精秤 3 g(含固形物約 0.9g)於 400 mL 的燒杯中，加入 40mL MES-TRIS 緩衝液

(pH8.2)，一共六個燒杯，四個樣品，兩個空白組，攪拌均勻 (蓋上鋁箔紙避免污染)，

並用 0.6N NaOH 將樣品組下降的 pH 值調回至 8.2。將蓋上鋁箔的燒杯放入水浴鍋中加熱

攪拌 95~100℃，再各取熱安定α-amylase 50μL 至每一燒杯中，水浴 35 min，降溫至

60℃，用 10mL 60℃ 蒸餾水洗下壁上殘留，加入 protease 在 60℃水浴中的燒杯內各

100uL，水浴 30min。燒杯中各加入 5mL 0.5 N HCl (pH4.1~4.8) + 200 μL 

amyloglucosidease 水浴 60℃ 攪拌 30min 後，用已加入 2g Celite 且灰化過的坩堝來

進行抽氣過濾，過程中用 70℃ 10mL DI water 清洗兩次。Residue 拿去烘乾至恆重(此

為不可溶性膳食纖維 IDF 組)，分別收集的濾液加入 4倍酒精(約 300mL)沉澱 60min，再

用坩堝抽氣過濾，Residue 一樣拿去烘乾至恆重(此為可溶性膳食纖維 SDF 組)。隔日紀

錄恆重，計算可溶與不可溶纖維重，接下來做蛋白質和灰分的分析，蛋白質共六管(2

管 IDF、2 管 SDF、2 管 Blank)；灰分也是。計算出蛋白質與灰分重之後，再計算不可溶

性及可溶性之膳食纖維含量： 

IDF 含量 =  

 [IDF殘物重-IDF蛋白質量-IDF灰分量-(Blank殘物重-Blank蛋白質量-Blank灰分量)] 

SDF 含量 = 

[SDF殘物重-SDF蛋白質量-SDF灰分量-(Blank殘物重-Blank蛋白質量-Blank灰分量)] 

 

(五)粗脂肪含量測定 

取適量桔醬 105℃烘乾 overnight，用研缽磨碎過篩，再連同濾紙筒去 105℃ 乾燥
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2~3 小時後，放入乾燥皿中冷卻，將抽提瓶洗乾淨烘乾，紀錄空瓶重。精秤乾燥冷卻

樣品 5 g 後，放在濾紙筒中，用少量脫脂棉覆蓋。加入石油醚至抽提瓶 2/3 滿，架上

Soxhlet 萃取裝置，水浴 80℃ overnight (10hr) 抽提完，將抽提瓶的石油醚於通風

處揮發至乾(或濃縮至乾)，放入烘箱 100℃ 烘 30 min 放入乾燥皿，冷卻秤重，計算

粗脂肪含量 

(六)測定結果           

 
Carbohydrate  Moisture Ash Crude fat Crude 

protein Total (NFE) Dietary fiber 
(%) 

69.97 4.25 0.17 0.35 25.26 3.18 
 

第六節 桔醬 LAB 測定 

 

c/2 x y z L a b DL Da Db DE 

standard 111.01 114.47 143.27 106.99 -2.10 -4.39       

sample 1 13.44 11.70 2.36 34.21 10.22 19.87 -72.78 12.32 24.26 77.70

sample 1 13.43 11.69 2.36 34.18 10.26 19.84 -72.81 12.36 24.24 77.73

sample 2 13.77 11.99 2.37 34.62 10.39 20.18 -72.37 12.49 24.57 77.44

sample 2 13.75 11.96 2.37 34.59 10.40 20.15 -72.41 12.50 24.54 77.47

sample 3 13.60 11.83 2.37 34.39 10.40 20.00 -72.60 12.51 24.39 77.61

sample 3 13.55 11.78 2.36 34.32 10.38 19.95 -72.67 12.48 24.35 77.65

 

第七節 桔醬酸鹼度測定 

(一)配製溶液及標定 

配製 1N Na2CO3溶液(1L)、1N HCl 溶液(1L) 、0.1N NaOH 溶液(1L)。將 Na2CO3微波

乾燥後，配成 1N 50mL 的標準溶液，以 Methyl red 變色範圍 4.8~6.0 酸中 Red、鹼中
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Yellow(製備：0.02g in 60 mL ethanol & 40 mL 水)為指示劑標定 HCl 。將指示劑加

入 10 mL Na2CO3 溶液中，呈現黃色，用 HCl 滴定至約無色時，去加熱煮沸 2~3 分鐘 (趕

走產生的 H2CO3 和 CO2)煮沸後發現顏色變回黃色，繼續用 HCl 滴至紅色出現，紀錄 HCl

用量。 計算力價(F)：1 × 10 = 1 × F × HCl 用量(mL)，接著用已標定過的 HCl 標定

NaOH：指示劑加入 10 mL 0.1N NaOH 中，用 1N HCl 滴定。計算 NaOH 力價。 

(二)取得灰分 

在做烘箱法及灰化時，另取一坩堝，不加海砂僅加入樣品，灰化完全後，秤取灰分

0.1g。 

(三)滴定與計算   

取灰分放入迴流瓶中，加入 5mL 1N HCl 去加熱迴流，至沸騰 15min 後取下冷卻

後加入酚紅指示劑，用 0.1N NaOH 滴定，紀錄滴定至由紅變綠時 NaOH 用去體積。

酸鹼度計算公式如下： 

 

酸鹼度= [(B*F)-(A×F'+0.1×a×F")]

              S 
×100  ( 正值：鹼性、負值：酸性 ) 

        

B = HCl 用量 

F  = 力價 

A = Na2CO3 用量 

a  = NaOH 用量 

S  = 樣品重 

此次實驗沒有用到 Na2CO3所以公式中該項代 0計算。 

 

(四)結果 

 桔醬的酸鹼度為 9.77%，結果得知桔醬是鹼性食品。 
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第八節 桔醬清除 DPPH 自由基能力 

(一)Methanol 萃取率 

取 10g 桔醬(三重複)加入 20mL methanol 攪拌 30min，抽氣過濾，取濾液，離心

5000rpm , 15min，倒出上清液至已秤重的濃縮瓶，離心管中的 Residue 加入 10 mL 

methanol 混勻，離心 5000rpm , 15min 後；第二次上清液和第一次的合併離心管的

Residue 再加入 10 mL methanol，離心 5000rpm , 15min。三次上清液合併在濃縮瓶中，

減壓濃縮至乾，加入約 8mL methanol 搖晃復溶後，定容至 10mL，系列稀釋( ×1、×0.8、

×0.6、×0.4、×0.2 )各 1mL 三重覆，待 DPPH test 用。剩餘 1 mL 放入拿去 Vacuum Oven

真空乾燥 7小時後，稱萃出物重，計算 Methanol 萃取率。其結果如下： 

 Sample 1 Sample 2 Sample3 

樣品鮮重 (g) 10.7490 10.2875 10.3948 

萃出物重 (g) 0.1807 0.2016 0.2004 

萃取率(mg/g 樣品) 16.8 19.6 19.3 

平均  (mg/g 樣品) 18.5 

 

(二)清除 DPPH 自由基能力 

   配製新鮮 0.1mM DPPH 以暗色瓶裝並冷藏待用。取上述三個 Sample 以 Methanol 萃取

出的五種系列稀釋的樣品，另外配製一 Blank(只含 1mL methanol)，以及配製抗氧化劑

對照組 catechin 0.05 mg/mL，系列稀釋( ×1、×0.8、×0.6、×0.4、×0.2 )各 1mL 三重

覆。總計 63 支試管，各加入 0.1mM 5 mL DPPH 震盪混勻，在暗處反應 50min 後，以

Methanol 為 Reference 測波長 517nm 吸光值。 

 

Scavenging effect (%) = [1－(A517nm,sample/A517nm,blank)] × 100 

(三)結果 

 桔醬 1 桔醬 2 桔醬 3 Catechin 

EC50 (mg/mL) 63.25 64.52 58.67 0.02 

Mean (mg/mL) 62.15 
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DPPH free radical scavenging effect of catechin

y = 2259x + 4.75

R2 = 0.9866
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2桔醬 DPPH free radical scavenging effect

y = 0.6545x + 7.77
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第九節 結果與討論 

(一)基本成分 

水分占大部分，由加工過程可以得知，因為加水熬煮時，已有趕走一些桔子本身的

水分造成桔醬的水分雖高達近 70%，但比金桔本身水分還低一點。灰分很明顯是因為加

工過程中另外加鹽而提高了灰分量，一般桔子灰份約 0.4g 左右而已。脂肪和蛋白質含

量在金桔本來就少，加工過程也沒有另外添加相關的東西，且經過熬煮會將果皮中的油

脂少部分脫掉，脂肪含量又會更少。碳水化合物部分，也大概和未加工的金桔大同小異。 

(二)LAB 

從數值來看，L值偏暗色、A值偏紅色、B偏黃色。綜合看起來就是暗橘色。 

(三)酸鹼性 

食物的酸鹼﹐並不是憑口感﹐而是食物經過消化吸收之後在體內吸收代謝後的結

果。如果食物代謝後所產生的磷酸根､硫酸根､氯離子等離子比較多﹐就容易在體內

形成酸﹐而產生酸性反應。如果產生的鈉離子､鉀離子､鎂離子､鈣離子較多﹐就容

易在體內產生較多的鹼﹐形成鹼性反應。這和食物中的礦物質含量有關。 這就是為

什麼桔醬吃起來酸酸的，但實驗結果屬於鹼性食品，表示灰份中鈉、鉀之類的離子占

較多數，這和金桔本身含的離子就差不多。 

(四)清除自由基能力 

從甲醇萃取出的萃取物，經過 DPPH 試驗後，以兒茶素為對照，發現雖然差了 3000

倍，但是仍然是有明顯的抗氧化能力。也較一般水果的萃取物強，原因如同前言所述，

柑桔類富含豐富的維生素 A、C、E應是最主要的抗氧化力來源。 
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