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摘 要

近年來消費者對食品的喜好性有所改變，比較重視食品品質衛生、保健功效及新鮮便利。要使果汁達到新鮮感，則果汁之

加工過程熱處理的程度要越低越好，儲藏條件則要於低溫儲藏，以免造成品質劣變。本研究以柳橙汁與桑椹汁為樣品探討

它們在熱加工及儲藏過程香氣成分及品質變化。 本研究分成五部分，第一部份將還原加糖柳橙汁及桑椹汁，經85±3℃管

式瞬間加熱殺菌後裝於聚丙烯（PP）瓶容器密封，於80±2℃保溫6分鐘後，儲存在37℃及4℃環境下，定期取樣分析，探

討加熱前、加熱後之果汁及其於儲存期間糖度、酸度、pH值、維生素C、花青素、色澤及風味之變化，並配合官能品評，

尋求未加熱及加熱果汁及其於儲存期間品質之變化及儲存壽命。37℃儲存結果顯示，柳橙汁經加熱後維生素C減少7.66﹪

，其含量並隨儲放時間增加而遞減；儲藏21天後，L值降低，a值上升，b值降低。桑椹汁方面，果汁總花青素經加熱後增

加17.67﹪，儲放21天後花青素由23.54 mg/100 ml降至8.91 mg/100 ml；果汁加熱後，L值上升，a值降低，b值上升。4℃儲

存140天，結果顯示，柳橙汁糖度、酸度、pH值變化很小；維生素C由22.20 mg/100 ml降至10.25 mg/100 ml；儲放140天

後L值下降，a值下降，b值下降。桑椹汁方面，總花青素由23.54 mg/100 ml降至9.64 mg/100 ml；L值變化很小，a值下降

，b值上升。 第二部份探討加糖柳橙汁、桑椹汁於熱加工前後及於37℃保溫之香氣成分含量之變化。實驗結果顯示，加糖

柳橙汁中之limonene未加熱時總量為24250 ppb佔82.69﹪，經加熱後減少27.36﹪；於保溫15天後降為7426 ppb， limonene

易受果汁中的酸催化，氧化反應，使分解反應速率加快。limonene的減少伴隨的是alpha-terpineol增加，由137 ppb增加

到590 ppb；linalool未加熱時含量為676 ppb，經加熱後降為227 ppb。果汁中醛類化合物，碳氫化合物大部份是隨著儲放時

增長，溫度升高而減少，於37℃儲藏最為明顯。加糖桑椹汁加工前後及保溫15天後香氣成分含量之變化方面，加糖桑椹汁

中加工前酯類化合物佔總量38.99﹪，其中以8,11-octadecadienoate含量最多。在醇類方面，3-penten-2-ol加工前含量為161

ppb，經加熱後降為11 ppb；Isoamyl alcohol加工前總量269 ppb，經加熱後降為2 ppb，減少99﹪；在醛類化合物及烯類化

合物方面，這些化合物皆隨著時間增長、溫度之升高而減少。 第三部份官能品評的結果顯示，加糖柳橙汁於37℃儲藏21天

後官能品評的風味由6.6降至4.0，色澤由7.4降至5.7，整體喜好性由6.7降至4.2；加糖桑椹汁於37℃儲藏21天後官能品評結

果顯示，風味由5.9降至4.0，色澤由7.0降至5.7，整體喜好性由6.4降至3.8。於37℃之儲存溫度，柳橙汁之儲存壽命不宜超

過12天；桑椹汁之儲存壽命不宜超過9天。 加糖柳橙汁於4℃儲藏140天之官能品評結果顯示，風味由6.9降至4.7，色澤

由6.9降至5.2，整體喜好性由7.0降至4.8，預估最佳儲存壽命為112天。加糖桑椹汁於4℃儲藏140天之官能品評結果顯示，

風味由6.3降至5.0，色澤由6.9降至5.3，整體喜好性由6.7降至5.0，預估最佳儲存壽命為140天；結果顯示果汁於4℃下儲藏

比37℃儲藏者有更長之保存期限。 第四部份現搾柳橙純汁、桑椹純汁於熱加工前後及於37℃保溫過程一般成分之分析，37

℃儲存結果顯示，現搾柳橙純汁中之維生素C由加熱前4.27 mg/100 mL降至1.71 mg/100 mL，其含量並隨儲放時間增加而

遞減；儲藏21天後L值降低，由40.94降為36.77，a值上升，由-1.39升至-0.25，b值降低，由10.49降為8.89。現搾桑椹純汁方

面，總花青素熱加工前為23.64 mg/100 mL降為16.26 mg/100 mL，隨著儲藏期間增加花青素隨著下降。桑椹純汁儲存期

間L值降低，由21.44降到19.90；a值變化較小；b值下降，由0.85降到0.71。 第五部份探討現搾柳橙純汁、桑椹純汁於熱加

工前後及於37℃保溫15天後之香氣含量變化。結果顯示，現搾柳橙果汁之揮發性成分加工前以烯類化合物為主要成分，佔

全部總量94.78﹪，其中以valencene含量最多，其含量為60812 ppb，佔總量50.74﹪，其次為limonene含量為32186 ppb，佔

總量28.86﹪，這些成分因含有不飽和雙鍵的關係，而溫度提高會加速反應進行。現榨100 ﹪桑椹汁於加工前後及保溫15天

後香氣含量之變化情形顯示，酯類化合物在未加熱時含量為4984 ppb，經加熱後保溫15天，其含量為894 ppb，減少82.06

﹪，帖烯類化合物中以limonene含量最多，其量為1384 ppb，佔帖烯類化合物含量51.78﹪，大部分帖烯類化合物皆隨著儲

存時間增長、溫度提高，含量隨著減少。

關鍵詞 : 桑椹
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