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摘 要

甲基葡萄糖多酯（METHYL GLUCOSIDE, MGPE）由甲基葡萄糖與長鏈脂肪酸酯化而成，是一種無卡路里的脂肪替代品

（FAT SUBSTITUTE）。本實驗將15 G甲基葡萄糖在無溶劑系統下合成MGPE之研究，使用反應曲面技術（RSM）及三

變數三階層部分因子設計評估合成參數，包括反應時間（4-8小時）、合成溫度（110-130 °C）及大豆油脂肪酸甲酯

（FAME）與甲基葡萄糖基質莫耳數比（4:1-6:1）對MGPE莫耳轉換率的影響，三個反應參數（反應時間、溫度及基質莫

耳數比）均顯著影響MGPE的莫耳轉換率。藉由統計反應曲面迴歸分析，得到最適合成條件為：反應時間6.3小時、合成溫

度123.8 °C及基質莫耳數比5.9：1，預測此最適點的莫耳轉換率為55.68%。 混合棕櫚油、紅花籽油及大豆油脂肪酸甲酯

合成MGPE，利用混合實驗設計找出物理特性類似大豆油的脂肪酸組成。脂肪酸的飽和度顯著的影響MGPE之物理特性，

脂肪酸平均鏈長對物理特性僅有些微的影響，結果顯示混合紅花籽油與大豆油（莫耳比1:1）合成的MGPE，可以獲得類似

大豆油的物理特性。
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