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摘 要

一般之肉味香氣實際上指的是，肉類經過熱處理( 包括煎、炒、煮、炸、滷、烤 )之後才生成的反應香味。肉類中的香味前

驅物，包括了有胺基酸、糖、thiamine、胜?、核?酸、有機酸、及脂質裂解和氧化的產物等。形成肉味的主要反應途徑

有:(1)梅納反應；(2)脂質反應；(3)胺基酸之Strecker 裂解；(4)thiamine的裂解；(5)上述的個別途徑之產物間的交互作用。這幾

個化學反應在肉類烹煮過程中幾乎是同時進行。 大蒜(Allium sativum L.)，主要存在於大蒜之非揮發性香味前驅物，以半胱

胺酸(cysteine)的衍生物為最典型的代表，而在含量及對大蒜香味形成的貢獻上較顯著的主要為alk(en)yl cysteine sulfoxides。

因為大蒜中之非揮發性含硫前驅物質alliin，與製備肉類香料時常用之半胱胺酸的結構很類似。因此本研究之主要目的為擬

以殺菁、未殺菁大蒜和自行合成之大蒜非揮發性含硫胺基酸Alliin及Doexyalliin取代半胱胺酸，探討大蒜中之含硫胺基酸於

肉類香料研發上的價值及應用上的可行性。 本研究分為四部分進行。 第一部分是以殺菁大蒜及未殺菁大蒜打碎液單獨加

熱或與thiamine·HCl 、xylose及有無cysteine·HCl存在下進行模式熱反應。於此部分結果得知，未殺菁大蒜之揮發性成分

，主要可能是由大蒜的香味前驅物alk(en)yl thiosulfinates裂解而來。而殺菁大蒜之香氣成分，主要是經由alk(en)yl cysteine

sulfoxides熱裂解所產生的。在反應液中添加大蒜，均會使得反應後具有大蒜特質的味道以及焦味的產生；未殺菁大蒜在熱

反應後具有的大蒜刺鼻的味道，而經過殺菁之大蒜則較無明顯刺鼻的大蒜味。從品評的結果得知未經殺菁之大蒜與xylose

和thiamine·HCl之反應液的香氣較大眾所喜歡。 第二及第四部分，都是利用酸鹼區分法分析殺菁大蒜及未殺菁大蒜打碎

液，或是自行合成之alliin及deoxyalliin與thiamine·HCl 、xylose與cysteine·HCl之熱反應液的香氣成分。由研究結果得知

第一區分（微鹼性區分）中主要可以鑑定出pyridines、pyrazines、thiazoles及oxazoles等類之化合物。第四區分（酸性區分

）中主要可以鑑定出acids、phenols及其它非環狀含硫化合物。而其它類之化合物，大部分均可在第二及第三區分（鹼及微

酸性區分）中鑑定出來。所以酸鹼區分可以有效將模式反應中之揮發性成分加以分離，以利爾後之定量分析。 第三部分則

以合成之alliin及 doexyalliin單獨加熱與thiamine·HCl、xylose及有無cysteine·HCl的存在下進行模式熱反應。Alliin及

doexyalliin之熱裂解產物有所不同； Alliin之模式反應中所鑑定到的香氣化合物，將揮發性成分依官能基分類，其主要的揮

發性成分為其它環狀含硫化合物以及thiols和sulfides類之化合物。而deoxyalliin其主要的揮發性成分為sulfide 類之化合物。研

究結果alliin與xylose和thiamine·HCl之反應液，具有較多的大蒜及肉類香氣化合物。Cysteine·HCl的添加對於alliin體系是

有助於肉味的產生；對deoxyalliin體系而言則無此現象產生。
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