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摘 要

機能性軟糖的應用上以洋菜、果膠及明膠作為凝膠劑來製造軟糖，已成為目前市場上之主流產品，市面上之產品包括 : 干

貝熊、QQ水果軟糖、棉花糖、Pure in軟糖、小熊維尼軟糖、法式軟糖等等，這三種凝膠劑個別使用上，於參考文獻中已

有深入之研究，但是由於新的食用膠質不斷出新，軟糖複合性膠質的變化更是複雜。加上巿場上由於生活消費型態的改變

，逐漸呈現以強化機能增進健康為目的之新型軟糖，而具有特殊機能的新食品素材，便是研發此機能性軟糖基本關鍵，因

此從目前新機能素材的研究和開發情況可以窺見將來機能性軟糖的拓展動向。而利用複合膠質發展出上百種不同特性的軟

糖，以因應機能性素材和機能性糖質添加後的物性變化，達到軟糖“機能保健”的目的。 本研究首先對於果膠及明膠這兩

種凝膠劑之結構、物性、化性及其應用在軟糖上之特性，和兩者主要差異性都有詳細說明，並將其結合蒟蒻、三仙膠、結

蘭膠於配方設定、操作流程，依添加量不同( 0.5 g、1 g、1.5 g、2 g )，而測得其抗融性溫度及製得產品之質地變化。
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