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摘 要

本研究以生品蜂王漿為材料，分別置於五種不同條件：-68℃超低溫、 -20℃凍藏、4℃冷藏、24℃及37℃室溫等，儲存期

間每隔定時取樣分析其 在儲存過程中之理化性質變化，藉以建立品質指標。研究結果顯示：蜂王 漿在儲存過程中，色澤

會逐漸加深，色差值(△E)隨時間延長而增加，可 知儲存溫度會促進色差值的增加；此外，原乳的黏度有明顯的上昇，而

且 儲存溫度愈高上昇速度愈快，於37℃室溫儲存三個月後，樣品以無法由儀 器測得其黏度變化，故應是判斷其鮮度的良

好指標；而樣品中pH值、表面 張力與電導度在儲存期間亦有明顯變化，且由於測方法快速，因此將是一 個很好的品質參

考指標。另外，在化學組成方面，粗脂肪與蔗糖含量於儲 存過程中有逐漸下降趨勢，可滴定酸度及粗蛋白量則逐漸上升，

但變化情 形不如黏度明顯。蜂王漿中以脯胺酸為主要的游離胺基酸，然而不同來源 的蜂王漿，其各種組成含量亦有差異

。利用高效相層析法分析蜂王漿之特 殊脂肪酸，可發現癸烯酸含量皆低於中日標準的1.4%以下。關於酵素活性 的研究結

果：胰蛋白酵素在儲存期間並無明顯變化，而α-澱粉酵素則對 儲存溫度較為敏感，在24℃室溫下有明顯上升情形。而顯

微染色照相技術 在作為其品質指標的運用方面，仍須進一步的修與改進。此外，利用電腦 統計軟體Ein*Sight Software來進

行蜂王漿於儲存期間中各成份之變異程 度分析，以期作為品質分級的基本模型。整體而言，儲存溫度高，對蜂王 漿儲存

期間的品質穩定性有不良影響，除了對酵素活性無明顯作用外，對 其它物化性質的變化均具有加乘性，會增加溫度對品質

所造成的影響。推 測品質劣變原因，主要來自梅納反應，而脂質氧化可能亦有些許不良影響 。至於在品質指標之選取方

面，初步認為黏度、色差值、表面張力及電導 度分析最為適合。
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