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摘 要

咖啡豆在高溫焙炒的短暫過程中，產生許多激烈的化學反應包括梅納反應(Maillard reaction)、史崔克降解(Strecker

degradation) ，各種醣類、脂質的降解以及含氮化合物中胺基酸、葫蘆巴鹼(trigonelline)的降解等，以形成咖啡特有的香氣

及特殊的口味。 本研究主要以咖啡豆在不同溫度、時間焙炒的加工條件下，探討咖啡豆中基本組成及含氮化合物的變化。

在基本組成方面，咖啡豆隨焙炒溫度、時間的增加，其水分含量隨之下降。豆中粗脂肪的含量，隨著焙炒溫度、時間的增

加其含量亦隨之減少，可能是由於高溫造成油脂氧化裂解反應的持續進行，從油脂斷裂出來的小碎片亦會與梅納反應之中

間反應物進行交互作用，而造成含量的減少。在焙炒反應後，豆中的蛋白質及總可溶性醣有明顯下降，蛋白質減少的原因

主要是參與梅納反應，以及在高溫時裂解出部份游離胺基酸而造成含量減少。總可溶性醣含量的減少，主要是豆中的醣類

因熱而裂解，或部份醣類與胺基酸進行梅納反應。 在含氮化合物的分析方面，咖啡豆在焙炒溫度為230℃的實驗組中，隨

焙炒時間的增加，豆中咖啡因的含量隨之減少，可能是來自豆內其他嘌呤植物鹼(purine alkaloids)中的膽?(choline)在焙炒過

程中因卵磷脂(lecithins)分解而使得咖啡因含量減少。在焙炒的過程中，豆內的葫蘆巴鹼含量皆隨焙炒溫度、時間的增加含

量隨之減少，可能是葫蘆巴鹼在焙炒的過程中發生降解，而造成含量的減少。咖啡豆在焙炒後，菸鹼酸(nicotinic acid)的含

量有微量的增加，主要是葫蘆巴鹼在焙炒的過程中發生降解，產生如菸鹼酸等化合物而使得含量增加。由於梅納反應是咖

啡豆在高溫焙炒過程中，醣類與胺基酸進行反應而產生一系列結構不同的產物，從總可溶性醣含量以及總游離胺基酸含量

來看，兩者均在焙炒後含量大幅度的降低，顯示咖啡豆在焙炒過程中進行梅納反應。 咖啡豆最適焙炒條件之探討，在本部

份實驗進行不同溫度時間焙炒試驗以喜好性官能品評分析結果，可得知哥倫比亞咖啡豆於230℃時焙炒16min的咖啡豆及咖

啡沖泡液，在整個品評試驗中最為品評員所接受。
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