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摘 要

中文摘要 洋蔥中含有S-alk(en)yl cysteine sulfoxides之香味前驅物質，此等前驅物質會於蔥屬蔬菜細胞被切割或物理性破碎時

經酵素alliinase轉變成一級香味化合物alk(en)yl thiosulfinates。蔥屬蔬菜的一級香味化合物會於高溫時引起熱裂解及熱反應而

生成sulfides、disulfides、polysulfides及thiophnes等二級香味化合物賦予加熱蔥屬蔬菜的香氣；未被酵素轉變之alk(en)yl

cysteine sulfoxides也會於蔥屬蔬菜加熱過程與還原糖等進行梅納反應，而生成高溫熱加工蔥屬蔬菜之香氣。 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?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，洋蔥中富含含硫胺基酸，應該是製備

肉類香料的極佳原料。 本研究共分以下三個部分進行，第一部分是以果膠與纖維水解酵素水解新鮮洋蔥與殺菁洋蔥。結果

得知，新鮮洋蔥之最適酵素水解法為二階段酵素處理法，即先添加纖維酵素後再添加果膠酵素進行水解反應；殺菁洋蔥之

最適酵素水解法為同時添加果膠與纖維水解酵素進行水解反應。 第二部分之研究乃利用反應曲面法（RSM）設計實驗，

將新鮮洋蔥與殺菁洋蔥水解液與不同比例之肉類前驅物質（thiamine· HCl及cysteine· HCl）混合於120℃，進行不同時間

下之密閉反應，之後再將反應液進行官能品評，再將具有最佳風味之反應液、新鮮洋蔥水解液、與殺菁洋蔥水解液進行香

氣成分抽提與鑑定。結果得知，當新鮮洋蔥水解液固定為200 g 時，thiamine· HCl及cysteine· HCl之最佳值分別為1.06g

、0.14g；當殺菁洋蔥水解液固定為200g時，thiamine· HCl及cysteine· HCl之最佳使用量分別為0.52g、0.59g。在新鮮洋

蔥與殺菁洋蔥水解液中鑑定到的香氣成分分別為acids、aldehydes、esters、furans、hydrocarbons、ketones、環狀和非環狀含

硫化合物、及其他含硫化合物。新鮮洋蔥與殺菁洋蔥模式加熱反應液中鑑定到的香氣成分，可分為acids、aldehydes

、alcohols、furans、ketones、及環狀和非環狀含硫化合物，其中環狀含硫化合物可再分成thiophenes及thiazoles；非環狀含

硫化合物可分成thiols、sulfides、及其它類化合物。 第三部分之研究乃是將第二部分研究中具有最佳風味之新鮮洋蔥與殺

菁洋蔥反應液分別與豬肉水解液依不同比例混合，將混合液進行120℃，2小時密閉反應，之後再將反應液進行官能品評，

再將具有最佳風味之模式加熱反應液進行香氣成分抽提與鑑定。研究結果得知，新鮮洋蔥與豬肉水解液以相等比例混合之

模式熱反應液具有較佳之風味；殺菁洋蔥部分則為殺菁洋蔥水解液：豬肉水解液＝1：4。新鮮洋蔥與殺菁洋蔥混合豬肉水

解液模式反應液中鑑定到的香氣成分分別為acids、aldehydes、alcohols、esters、furans、hydrocarbons、ketones

、miscellaneous、以及環狀和非環狀含硫化合物；其中環狀含硫化合物可再分成thiophenes、thiazoles；非環狀含硫化合物

可分成thiols、sulfides、及其它類化合物。 由實驗結果得知，新鮮洋蔥與殺菁洋蔥水解液混合豬肉水解液與肉類前驅物質

（thiamine·HCl、cysteine·HCl.與xylose），將反應液進行模式加熱反應可產生良好的肉味，可作為製備肉類香料之參考

。
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