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摘 要

本研究目的在利用物理方法以直接溶劑的理論，將纖維素和幾丁聚醣共混在溶劑下之探討溶劑對幾丁聚醣與纖維素共混之

情形研究結果顯示，NMMO可溶解纖維素然而對於幾丁聚醣的溶解效果卻不佳，實驗結果發現幾丁聚醣經噴霧乾燥得粉

末化之幾丁聚醣其粒徑變小後，可增加溶解效果，本實驗所製備之幾丁聚醣粉末的表面積較市售幾丁聚醣粉末大100倍而

個別體積則小1000倍，若將膠液之PH調整到中性或弱酸性，溶解效果更加。 由幾丁聚醣及纖維素溶液再生所製造出之顆

粒為多孔性，利用此特性及其官能基可應用在臭氣之吸附，脫臭數據顯示顯示纖維素與幾丁聚醣之混合顆粒對氨的除臭效

果在27%左右，若添加些許之茶葉渣或咖啡渣，除臭效果可達70%。 研究並探討顆粒在不同溫度下再生情形在不同溫度下

溶劑之萃出速度不同，本研究發現水溫在50℃、60℃下形成之顆粒經電子顯微鏡觀察較具圓的形狀。
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