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摘 要

蛋雞的飼養主要以產蛋為目的，當這些產蛋雞於產蛋末期產蛋率降低，雞蛋品質亦變差，蛋雞業者為了提高之生產效益，

所以這些高齡產蛋雞勢必加以淘汰，即所謂淘汰蛋雞(spent hen)。若能將淘汰蛋雞肉以加工的方式，改善缺點，除了能解

決淘汰雞之銷售問題外，同時可增加低價禽肉的經濟效益，增加肉源開發，亦能提高其經濟價值。 本論文研究分為四部分

進行，第一部分取用淘汰蛋雞之肌肉(包括胸肉及腿肉部份)，將此二種原料肉打碎混合進行成份分析，並尋找出6種蛋白質

分解酵素之最適作用條件(溫度、pH、作用濃度)。結果得知，大部份的酵素(除Protease)之最適作用溫度皆為55℃；pH值方

面僅有Neutrase之最適pH為pH7，其餘酵素皆為pH6；最適作用濃度方面每種酵素之添加濃度和水解率成正比，所以都

以0.4%作為最適添加濃度。 第二部分將六種蛋白質水解液及模式熱反應液，配合混合酵素與二階段酵素處理法後，進行

喜好性官能品評，找出最佳之模式熱反應液所使用的酵素。結果顯示單一酵素Flavourzyme的反應液最受到品評員的喜愛，

而混合酵素與二階段酵素處理法確實能夠增加水解液之水解率，但其反應液卻不受到品評員接受。 第三部分利用反應曲面

法(RSM) 設計實驗，以最佳之酵素對原料肉水解後，與三種不同比例肉類香味前驅物質：thiamine ．HCl、cysteine．HCl 

和xylose進行 120℃、2小時之密閉模式加熱反應。熱反應液經稀釋後，再進行喜好性品評試驗，品評因子為整體喜好性、

香氣、嚐味及苦味，以品評分數為對應數值(response)。結果得知，當淘汰蛋雞水解液的用量固定為200g時， thiamine

．HCl與cysteine．HCl與xylose之最佳組合分別為6.68g、2.35g及11.32g。將其值換算代入方程式中，可得最佳之整體喜好

性評分為8.159。 第四部分將淘汰蛋雞之水解液分別各與上述三種肉類前驅物進行熱反應，最後進行香氣成份抽提與鑑定

，分析其所含之香氣化合物。研究結果所鑑定到之揮發性香氣化合物共有110種，其淘汰蛋雞反應液之主要香氣成分

為aldehydes類及hydrocarbons類之化合物、除此之外還有furans類、ketones類、acids類。 淘汰蛋雞水解液之模式熱反應液所

含的具香氣貢獻性成分含量不多，且種類也少，以至於反應液呈現一種雞油味。而淘汰蛋雞水解液添加最佳肉類前驅物配

方thiamine．HCl、cysteine．HCl和xylose的熱反應液，含有大量具有良好風味的揮發性成分，以至於反應液的香味豐富、

有如烤雞味，由此可知，肉類前驅物質的添加會使水解液產生豐富且宜人的肉香，可作為製備肉類香料之參考。

關鍵詞 : 淘汰蛋雞 ; 蛋白質分解酵素 ; 雞肉香料 ; 水解 ; 反應曲面法
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