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摘 要

蜂王漿是工蜂將採得的花粉經消化吸收後由咽喉側腺及大顎腺所分泌之物質，其中所含之癸烯酸（10-HDA）具有抗菌性

，可作為其品質安定性之重要指標。微粒被覆技術是利用聚合物覆層於固體顆粒或液滴之過程，用以保護敏感的食品成分

，防止加工過程營養成分的損失，並可控制濕氣之傳送、氧氣之吸收、脂質氧化及減少香氣之逸散，成為防止食品品質變

化之屏障。本研究擬利用微粒被覆技術以防止蜂王漿品質劣變，延長商品之貯存安定性，在微粒被覆方面是以幾丁聚醣

（Chitosan）、紅藻膠(Carrageenan)、b-環狀糊精（b-cyclodextrin）及澱粉（Starch）等作為可食膜基質，將其配製不同濃

度，並分別與蜂王漿混合攪拌後，進行冷凍乾燥製成蜂王漿粉末；分別置於-5℃、10℃、24℃、37℃五種不同溫度條件下

，每個月定時取樣分析其儲存過程中之一般成分及物化特性變化，並於電子顯微鏡下觀察其被覆情形，藉以建立蜂王漿保

鮮加工技術，達到防止品質劣變之目的。 研究結果顯示，冷凍乾燥蜂王漿在儲存過程中，樣品有明顯之吸濕現象產生，對

樣品品質安定性有不良影響。此外，樣品於37℃儲存時總醣與癸烯酸含量有下降之趨勢，但於低溫儲藏時品質安定，無明

顯變化；而樣品中之粗蛋白、粗脂肪及pH值在儲存期間不受溫度影響而有所差異，總胺基酸含量亦隨儲存時間之增加而

有逐漸下降之趨勢。在不同可食膜基質微粒被覆蜂王漿方面，以被覆紅藻膠之冷凍乾燥蜂王漿較不易有吸濕現象發生，色

澤L值變化較不顯著，並可減緩總醣含量的下降速度；而經被覆幾丁聚醣之蜂王漿粉末雖具有良好之抑菌效果，但對其品

質安定性並無助益。經較長時間儲存（七個月）後發現，儲存溫度不同對冷凍乾燥蜂王漿品質有顯著的影響，推測品質劣

變的主要原因可能是由於梅納反應所引起。在所有的測試結果中以被覆紅藻膠的效果較佳，其可穩定10-HDA含量不受儲

存溫度之影響，具有抗潮解性及抗褐化之功效，對於維持冷凍乾燥蜂王漿品質安定性有莫大之助益。
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