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摘 要

本研究分別添加不同比例A、B、M、O型賦形劑於濃縮雞湯中進行冷凍乾燥，並進行其復水後之官能品評，就整體口感而

言，以添加5% O型賦形劑的樣品3最被為接受，並可降低雞湯腥味。一般而言，即溶雞精之熱溶解速率隨熱水溫度增加而

增加，其中以添加O型及M型賦形劑者 (如樣品3及8、9) 較無添加者 (樣品7) 為佳。若B、M、O型賦形劑添加比例5~10%時

，可使即溶雞精 (樣品7) 原有濁度 (126.0 NTU值) 下降至87.4 NTU值以下，但吸收值 (OD555nm) 以添加O型賦形劑 (樣品3) 

者較相近於傳統雞精。即溶雞精之游離胺基酸、水分及固體含量並不因不同賦形劑添加而有明顯改變。總體而言，以O型

賦形劑 (樣品3) 添加於濃縮雞湯而經冷凍乾燥方式所產製即溶雞精，在不流失其原有雞精營養成分，而且降低其腥味，增

進整體口感與接受度，由此可知，賦形劑選擇對即溶雞精品質是相當重要的因素之一。
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