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摘      要 

 
國人對鈣的攝取量普遍不足，而真正自

食物中攝取到的鈣有限，然而中餐烹調中常

見的大骨湯在熬煮的過程中所溶出的鈣量有

多少並不清楚。因此本研究利用中國國家標

準（CNS）檢驗法檢測蛋殼、蝦殼、大骨、
鮮骨泥、鱔魚骨及小魚乾等高鈣食材中之鈣

含量，並測定經加水水煮（121℃，20分鐘）
及加入醋酸（5%）水煮（121℃，20 分鐘）
後對鈣溶出之影響。由結果得知：蛋殼、蝦

殼、大骨、鮮骨泥、鱔魚骨及小魚乾的鈣含

量分別為 96.33±2.82、73.21±2.93、50.5±2.92、
28.92±1.25、25.29±1.84、4.01±0.61（g/100g
乾重）。水煮後溶於水中之鈣含量以鮮骨泥

最高，為 13.12±1.54（g/100g 乾重）；小魚
乾最低，為 0.13±0.23（g/100g乾重）。加醋
酸水煮後溶於水中之鈣含量以蝦殼最高，為

30.69±3.61（g/100g乾重）；小魚乾最低，為
0.21±0.18（g/100g 乾重）。而經過水煮及加
醋酸水煮兩組中鈣的溶出率均以鮮骨泥最

高，分別為 45.51±6.24、53.88±1.43（%）；
小魚乾最低，分別為 2.87±4.97、4.95±3.80
（%）。綜合以上結果獲知：(1)六種食材中，
蛋殼的鈣含量最高；(2)加水水煮（121℃，20
分鐘）或加 5%醋酸（121℃，20分鐘）對鈣
的溶出率均以鮮骨泥最高；(3)加 5%醋酸水
煮後，蝦殼之鈣溶出量增加最多(4)本試驗中
之小魚乾無論是鈣含量或加水水煮及加醋酸

水煮後鈣的溶出率皆最低。  
 

前    言 
 

     鈣為人體中含量最多之礦物質，其中

有 99%存在於骨骼與牙齒中﹐是骨骼與牙齒
的主要成份，其餘的 1%則分散於細胞內外，
功能也頗為重要，例如：活化酵素、參與合

成 傳 導 神 經 衝 動 所 需 之 乙 醯 膽 鹼

（acetylcholine）、調節肌肉收縮、促進凝血
機制中多個環節的轉換等

（1）。目前我國每日

營養素建議參考量（DRI）建議成人鈣質約
需 800~1200 豪克 /日，但對國人來說﹐它

卻是經常攝取不足的營養素，且易受其他因

素干擾其吸收，其中較重要的是維生素 D，

它和鈣的吸收率有關，缺乏時就會影響鈣質

吸收（1），其他如維生素 C、鎂、磷也會幫助
鈣質吸收。另有文獻指出當鈣質攝取不足時

會引發骨質疏鬆症（osteoporosis）（2-3）或高血

壓（4-6）。高鈣飲食同時配合適當的運動，與增

加日光照射可促進鈣質之吸收。乳製品、小

魚乾、豆製品及綠色蔬菜等是鈣的最佳來

源，其他如蝦、蛤、蠔、大骨湯等也是鈣的

良好來源。醋或檸檬是鈣消化吸收的活性

劑，主要是因醋酸和檸檬酸會促進鈣釋出游

離態進而增加鈣質吸收（7）。本研究選用蛋

殼、蝦殼、大骨、鮮骨泥、鱔魚骨及小魚乾

等高鈣食材為材料，除利用中國國家標準

（CNS）檢驗法檢測這些高鈣食材的鈣含
量，並探討經加水水煮（121℃，20 分鐘）
及加入醋酸（5%）水煮（121℃，20分鐘）
後對鈣溶出之影響。 
         
 

材料與方法 
 

一、試驗材料 
本試驗材料有蛋殼、蝦殼、大骨、

鮮骨泥、鱔魚骨及小魚乾。 
二、試驗方法 

本研究利用中國國家標準（CNS）檢
驗法檢測六種高鈣食材中之鈣含量，並

檢測藉由水煮和加 5%醋酸水煮（120
℃、20min）的方式對鈣溶出之影響。 
1. 樣品前處理 

六種食材洗淨、剪碎後分成直接灰

化、水煮灰化和 5%醋酸水煮灰化三
組。水煮灰化和 5%醋酸水煮灰化組以
120℃、20min水煮後濾出樣品與直接

灰化組的樣品利用烘箱烘乾水分至恆

重。 
2. 灰化 
    直接灰化、水煮灰化和 5%醋酸水
煮三組樣品置於坩堝，由灰化爐灰化成

灰分。 
3. 灰分前處理 
直接灰化、水煮灰化和 5%醋酸水煮

三組灰化後之灰分溶解於鹽酸中，以濾

紙過濾並定量。 
4. 滴定 
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鹽酸水解之灰分與草酸銨溶液反

應生成草酸鈣沉澱，沉澱之草酸鈣經硫

酸分解後以過猛酸鉀標準溶液滴定，並

以鈣標溶液訂出標準曲線，以內插法估

算出鈣的含量。 
5. 統計 

本試驗結果以平均值 ± 標準偏
差（mean±SEM）表示，並以 AVNOVA
分析數據。檢定結果若 P<0.05 表示具
有 統 計 上 的 差 異 （ significant 
difference）。 

結果與討論 
 
一、六種食材之鈣含量測定 
     蛋殼、蝦殼、大骨、鮮骨泥、鱔魚骨及

小魚乾的鈣含量檢測結果如圖一，分別為

96.33±2.82、73.21±2.93、50.5±2.92、
28.92 ± 1.25、 25.29 ± 1.84、 4.01 ± 0.61
（g/100g 乾重），其中以蛋殼的鈣 96.33±
2.82（g/100g乾重）為最多，小魚乾的鈣
4.01±0.61（g/100g乾重）最低。 
二、水煮之鈣溶出量 
     以 121℃，20 分鐘加水水煮後溶於水
中之鈣含量如表一，分別為 3.12±1.64、
9.43±1.22、2.91±2.00、13.12±1.45、10.49
±1.14、0.13±0.23（g/100g乾重），以鮮骨
泥的 13.12±1.54（g/100g乾重）為最高，
小魚乾最低，為 0.13±0.23（g/100g 乾
重）。 
三、5%醋酸水煮之鈣溶出量 

加 5%醋酸同樣以 121℃，20 分鐘加
水水煮後溶於水中之鈣含量如表二，分別

為 11.23±5.49、30.69±3.61、10.26±1.47、
15.57 ± 0.53、 2.18 ± 1.26、 0.21 ± 0.18
（g/100g 乾重），其中以蝦殼的 30.69±
3.61（g/100g乾重）為最高，小魚乾最低，
為 0.21±0.18（g/100g乾重）。 
四、水煮及 5%醋酸水煮之鈣溶出率 

       由表三知，加 5%醋酸確實能幫助鈣之
溶出，且均以鮮骨泥最高，分別為 45.51±
6.24、53.88±1.43（%）；小魚乾最低，分
別為 2.87±4.97、4.95±3.80（%）。 

 
 

表一、水煮對鈣溶出之影響 

*數據以mean±SEM表示（n=3），p< 0.01（ANOVA, 

F-test）。 
 

表二、加 5%醋酸水煮對鈣溶出量之影響 

*數據以mean±SEM表示（n=3），p< 0.01（ANOVA, F-test）。 

 
表三、水煮及加 5%醋酸水煮對鈣溶出率之

影響 

*數據以mean±SEM表示（n=3），p.<0.01（ANOVA, F-test）。 

 

 
 
 

 
 
 

 水煮之鈣溶出量 
（g/100g 乾重） 

蛋殼 3.12±1.64 
蝦殼 9.43±1.22 
大骨 2.91±2.00 
鮮骨泥 13.12±1.45 
鱔魚骨 10.49±1.14 
小魚乾 0.13±0.23 

 
加 5%醋酸水煮之鈣溶出量

（g/100g 乾重） 
蛋殼 11.23±5.49 
蝦殼 30.69±3.61 
大骨 10.26±1.47 
鮮骨泥 15.57±0.53 
鱔魚骨 2.18±1.26 
小魚乾 0.21±0.18 

 水煮之鈣溶出率 
     （%） 

 加 5%醋酸水煮之
鈣溶出量（%）

 蛋殼    3.26±1.77   1.63±5.86 
 蝦殼    12.92±2.12    42.26±4.17 
 大骨    5.63±3.63   20.31±3.65 
鮮骨泥       45.51±6.24   53.88±1.43 
鱔魚骨    41.77±1.29   8.73±5.18 
小魚乾    2.87±4.97   4.95±3.80 
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圖一、不同食材鈣含量之比較 
  六種食材之鈣含量以蛋殼的鈣 

96.33±2.82（g/100g乾重）為 
最多，小魚乾的鈣 4.01±0.61 
(g/100g乾重)最低。數據以 
mean±SEM表示（n=3）， 
p< 0.01（ANOVA,F-test）。 
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圖二、水煮及加 5%醋酸水煮之鈣溶出量 

經水煮及加 5%醋酸水煮後鈣溶出量以鮮

骨泥的 13.12±1.54（g/100g乾重）為最
高，小魚乾最低，為 0.13±0.23(g/100g乾
重)。且加 5%醋酸 水煮之鈣溶出比水煮
者高。數據以 mean±SEM表示（n=3），
p< 0.01（ANOVA,F-test）。 
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圖三、水煮及加 5%醋酸水煮之鈣溶出率 
加醋酸水煮後對鈣溶出有明顯幫助，以鮮

骨泥最高，分別為 45.51±6.24、53.88±
1.43（%）；小魚乾最低，分別為 2.87±
4.97、4.95±3.80（%）。數據以 mean±SEM
表示（n=3），p< 0.01（ANOVA,F-test）。 

 
 

結    論 
 

一、 本試驗中使用之蛋殼、蝦殼、大骨、

鮮骨泥、鱔魚骨及小魚乾等六種高鈣

食材之鈣含量，以蛋殼最高，小魚乾

最彽。 

二、 加水水煮（121℃，20 分鐘）對鈣的

溶出率以鮮骨泥最高，小魚乾最低。 

三、 加 5%醋酸水煮（121℃，20 分鐘）對

鈣的溶出率以鮮骨泥最高，小魚乾最

低。其中蝦殼之鈣溶出量增加最多。 

四、 本試驗中之小魚乾，無論是鈣含量或

加水水煮及加醋酸水煮後，鈣的溶出

率皆最低。 
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