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摘 要

生花生仁經焙炒或油炸後可產生特殊的香味，常廣被消費者所喜愛。焙炒花生所產生的香氣成分，目前已被鑑定出來的已

超過三百種以上，而其重要的香味前驅物質主要為胺基酸、蛋白質、胜月太 、醣類及脂質。 國外花生油的製造與中國式

花生油的製造不同。中國式花生油的製造乃是先將花生焙炒後再經蒸煮，而後擠壓而得。國外花生油的製造過程並無焙炒

的過程，因此脫油後的花生油粕中還富含花生香味形成的香味前驅物質，包括糖與含氮化合物(特別是蛋白質)。因此，如

能將脫油後之花生粕拿來製備花生香料，不啻可解決廢棄物的處理問題，並可以有經濟上的效益。因為花生香味形成的機

制主要是焙炒時之糖及胺基化合物進行梅納反應所產生，因此如能先將花生粕加以水解使花生中之蛋白變為短鏈之胜 月太

甚至胺基酸，則可以增加梅納反應之強度，達到賦香的效果。 本研究分以下五個部份部份進行，第一部份以鹽酸水解脫脂

花生粉。結果得知脫脂花生粉未水解前之水解度為3.96 %，經鹽酸水解後其水解度為45.41 %。 第二部份以市售之六種蛋

白質分解酵素Protease、Neutrase、Papain、Bromelain 、Flavourzyme 、Colorlase S-50於其最適作用溫度及pH對脫脂花生粉

進行水解。結果顯示在整體喜好性方面以Protease水解之水解液最佳，Neutrase水解之水解液次之；在嘗味方面以Protease

之整體喜好性最佳；在苦味方面以Colorlase S-50及Flavourzyme水解之水解液最苦，另人無法接受。 第三部份是將脫脂花

生粉以混合酵素與二階段酵素進行水解後再進行喜好性官能品評，之後再將具最佳焙烤花生味的反應液進行密閉加熱模式

反應及香氣成份抽提與鑑定。結果得知脫脂花生粉經二階段酵素 ( Protease-Neutrase )處理之水解液水解度最高、具最佳之

香氣、嚐味及整體喜好性；且苦味最少。P-N二階段酵素處理之水解物之模式反應液中鑑定到的香氣成分主要為含硫化合

物、pyrazines、pyridines、furans、aldehydes、ketones、alcohols、esters及acids等化合物。 第四部份是利用反應曲面法(RSM)

設計實驗，將上述第三部份之最佳焙烤花生味反應液與不同比例之木糖進行加熱密閉反應，之後再將反應液進行官能品評

，並將有最佳焙烤花生味之反應液進行香氣成分抽提。結果得知，當脫脂花生粉的Protease-Neutrase 二階段水解液的用量

固定為200 g時，木糖之最適量為1.14 g、最適作用pH值為7.24、最佳反應時間為2.49 hr。再以上述之配方組合與脫脂花生

粉水解液進行加熱反應液中所鑑定到的主要香氣成分有acids類、aldehydes類、alcohols類、phenols類及pyrazines類。 第五

部份是利用反應曲面法(RSM)設計實驗，將上述第四部份之最佳焙烤花生味反應液與不同比例之phenyalanine、arginine

及histidine進行加熱密閉反應，之後再將反應液進行官能品評，並將品評結果最受喜愛之反應液進行香氣成分抽提。結果

得知，當脫脂花生粉的Protease-Neutrase 二階段水解液的用量固定為200 g、木糖固定為1.14 g時，phenyalanine、arginine

、histidine之最佳值分別為0.88 g、0.57 g、0.94 g。再以上述之配方組合與脫脂花生粉水解液進行加熱反應液(XPAH)中所鑑

定到的香氣成分與第四部份脫脂花生粉水解液與木糖的反應液(X)中所鑑定到的香氣成分做比較，發現acids、aldehydes

、alcohols及phenols、 esters、furans及pyrans、hydrocarbons、ketones、pyrazines、pyrroles、pyridines、sulfides、thiophenes

及thiazoles的含量皆以添加木糖的反應液(X)中鑑定到的為最多，而XPAH反應液中這些香氣成分的含量較少。 由實驗結果

，可得知脫脂花生粉水解液、phenyalanine、arginine與histidine的模式熱反應可產生咖啡味，而脫脂花生粉水解液與木糖的

模式熱反應可產生良好的焙烤花生味。脫脂花生粉水解液、木糖、phenyalanine、arginine與histidine的反應可提供以脫脂花

生粉水解液製備咖啡的研究方向，而脫脂花生粉水解液與木糖的模式熱反應可作為焙烤花生香料之參考。 關鍵字：脫脂花

生粉、蛋白質分解酵素、水解、加熱反應、花生香料、香氣成分、胺基酸、梅納反應、木糖
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