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摘 要

本研究探討蒟蒻形態及添加濃度對生油麵與熟油麵之調理性質、TPA（TURE PROFILE ANALYSIS，質地特性描述分析

）與感官品評之影響，尋求最適化之加工條件。油麵之調理性質包括PH 值、含水率、色澤、蒸煮增重率、蒸煮損耗率、

蒸煮增容率等，而TPA包括粘著性、硬度、膠性、咀嚼性、內聚性等。 實驗結果顯示：各組生麵條的含水率會隨添加比例

的增加而上升，蒟蒻粉組的蒸煮增重率如此，蒟蒻凍組則減少，但各組蒸煮損耗率則都減少，而生油麵的PH值會下降，

熟油麵則上升，各組的生、熟油麵之L值、B值隨添加量增加而減少，而A值反而增加，使麵條的黃色度降低，趨向紅藍色

，尤其熟麵條更顯著。再經TPA分析顯示各組熟麵條的粘著性會增加，硬度、膠性、咀嚼性方面則蒟蒻凍組隨添加量增加

而增加，蒟蒻粉組則相反，內聚性皆比空白組低。 感官品評後以5﹪、10﹪蒟蒻凍組、3﹪蒟蒻粉組可被接受，但5﹪蒟蒻

凍組最受品評員喜愛。
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