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摘 要

蔥為中國重要之辛香蔬菜，栽培歷史至少在三千餘年以上，因栽培容易，栽培面積頗廣，為重要蔬菜之一。 分蔥，學

名ALLIUM ASCALONICUM ，英文名SHALLOT，分蔥是中國菜的烹調中常使用到的辛香蔬菜，肉燥飯與肉燥麵常添加

分蔥作為香味佐料，其它如粽子或油飯也常添加分蔥來加強香味。一些報告中指出分蔥中之揮發性化合物，其主要成份

為DISULFIDES、TRISULFIDES與ALKYLTHIOPHENES，此揮發性含硫化合物具很強氣味，為構成分蔥香氣的主要成

份。 紅蔥經過油炸後會產生特殊的香氣；中式菜餚中有許多菜餚製備過程會加入油炸紅蔥。將生紅蔥經過破碎後，置於油

中爆香，此為傳統製造紅蔥調味油之方式。紅蔥調味油目前已應用於食品工業上之泡麵及調理包等之賦香，用量頗大。但

是以傳統的油炸紅蔥方式來製造紅蔥調味油，其製造方式全然靠經驗而無蔥與油之正確比例以及正確的油炸溫度與時間，

所以會造成品質沒有標準化，另一方面就油炸紅蔥而言，其油炸溫度甚高，容易導致油脂氧化以及油脂安定性、儲存性差

，另外也有揮發性成分於油炸過程大量揮散的問題。 「肉類」-廣義的說包括任何動物性肉之來源，例如牛、豬、雞、魚

、海產和家禽。而生肉未經烹調前，通常不具任何誘人的香氣，經過烹調 ( 包括煎、炒、煮、炸、滷、烤 )後，就產生其特

有之氣味。 肉類香味的產生是一連串複雜反應所形成的，其主要反應就是由肉類香味前驅物質，胺基酸、胜月太、有機酸

、糖、核甘酸、THIAMINE 以及脂質裂解和氧化的產物間之交互作用而得的。 在肉類成份中，一些含硫胺基酸與維生素

如CYSTEINE、CYSTINE與THIAMINE對於肉類香味的貢獻是很重要的，因為它們是肉類燒烤後或是烹煮後主要香氣的

來源。 本研究以改善傳統的油炸紅蔥的製法，將紅蔥殺菁或不殺菁後打碎以果膠分解酵素處理，而後於密閉反應器中於豬

油或清香油的介質中進行加熱反應以製備油炸紅蔥油，並將模式反應所製造之油炸紅蔥與傳統所製之油炸紅蔥經過品評試

驗做一喜好性之比較。 另外，本研究利用回應曲面實驗設計法設計出肉類香味前驅物THIAMINE及GLUCOSE以品評法

找出它們於最受喜好性紅蔥油中之最佳添加量，再於密閉系統中進行模式反應，製造肉燥紅蔥調味油。 本研究共分為四部

份：第一部份為找出果膠酵素水解紅蔥液時之最適作用PH值、溫度、時間及使用量等。即將生紅蔥打碎後，添加果膠分

解酵素作用於不同PH值的紅蔥打碎液中，經由分光光度計之O.D值找出其最適作用PH值為6；並於不同作用溫度下，將紅

蔥打碎液PH值調整至6，經分光光度計之O.D值得知其最適作用溫度為55℃，之後經由於紅蔥打碎液中添加不同濃度的果

膠分解酵素作用，將PH值調至6，溫度固定於55℃，由分光光度計之O.D值找出最適果膠酵素濃度為紅蔥液的10-2，最後

將紅蔥打碎液固定於之前所找出之最佳條件，於此條件下作用不同時間，由分光光度計之O.D值得知最適作用時間為20分

鐘。 第二部份為將第一部份實驗中，以經由品評找出最佳之水解條件將生紅蔥打碎後經由果膠酵素作用所得之水解液，分

別與豬油及清香油於密閉加熱系統下進行熱反應，所得反應液經喜好性官能品評評估後得知紅蔥果膠酵素水解液後與豬油

的最佳模式反應條件為PH5、加熱溫度140℃，反應時間80分鐘；而紅蔥果膠酵素水解液與清香油的最佳模式反應條件

為PH5、加熱溫度140℃，反應時間70分鐘。 第三部份以改善傳統的油炸紅蔥的製法，將紅蔥殺菁或不殺菁再打碎後，以

果膠分解酵素處理，而後於密閉反應器中分別在豬油或清香油的介質中進行加熱反應以製備油炸紅蔥油，並將模式反應所

製造之紅蔥調味油與傳統方法所製之油炸紅蔥調味油以品評試驗做一喜好性之比較，得知經殺菁後之打碎紅蔥液再經酵素

水解後，將其PH值調至5，在以清香油為介質的條件下於密閉反應器中進行加熱反應，加熱反應條件為140℃，反應70分

鐘為喜好性最佳之製作紅蔥調味油模式反應條件，其受喜愛性與利用殺菁紅蔥片於清香油中油炸後所製備之油炸紅蔥油所

受喜愛性之程度相當；再以GC以及GC-MS對八組樣品進行揮發性香氣成分之鑑定，共鑑定出19類化合物，由鑑定出之化

合物總量可知油炸後之樣品及未殺菁樣品所鑑定出之香氣化合物含量較多。 第四部份本研究將回應曲面設計與製造肉燥紅

蔥調味油相結合，利用回應曲面法設計於肉燥紅蔥調味油中添加肉類香味前驅物THIAMINE及GLUCOSE之最佳添加量分

別為0.2G及0.45G，並於密閉系統中進行模式反應，並分離此樣品所含之香氣成分後，將所分離出之香氣抽出液以酸鹼區

分法進行區分，區分液經濃縮後進行分析，以探討紅蔥調味油經添加肉類香味前驅物後，此仿肉燥紅蔥調味油之可能香氣

貢獻性。整體來說，所有之化合物含量以第二區分中區分出之含量最多。 在鑑定出之所有化合物中，其中鑑定出之肉類香

味化合物為2-METHYL TETRAHYDROFURAN-3-ONE、2-METHYL- -3-FURANTHIOL、3,4-DIMETHYL-THIAZOLE

、4-METHYL-THIAZOLE、4,5-DIMETHYL-THIAZOLE以及METHYL 2-METHYL-3-FURYL DISULFIDE，這些為肉燥

紅蔥調味油中肉類香味來源之主要香氣化合物。
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