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摘 要

中文摘要 本研究是利用化學法製備各種不同去乙醯度之幾丁聚醣，並以氧化劑-次氯酸鈉將幾丁聚醣降解成各種不同分子

量之樣品，利用上述所得之幾丁聚醣，添加於蘋果麵包及蜂蜜蛋糕中，探討出何種不同分子量及去乙醯度之幾丁聚醣其保

濕及防腐效果最佳，並找出其最適用量及其品質之改變。並利用固相微萃取裝置探討其香氣成分間之差異。 將市售之食品

級幾丁聚醣經高溫熱鹼反應後，連同原料本身可得到去乙醯度分別為72.6﹪、75.2﹪、77.3﹪、82.5﹪、85.0﹪、86.2﹪

、97.0﹪、98.0﹪及98.0﹪之幾丁聚醣，利用上述所得之不同去乙醯度之幾丁聚醣經氧化劑-次氯酸鈉以不同時間降解後，

則可分別得到774 kDa、260 kDa、 89 kDa、 748 kDa、 269 kDa 、82 kDa 、686 kDa、 251 kDa及78 kDa之幾丁聚醣。 將幾

丁聚醣添加於蘋果麵包之中最適去乙醯度及分子量之幾丁聚醣為去乙醯度85.0﹪，分子量269 kDa者，其最適濃度為0.05﹪

；於蜂蜜蛋糕中之最適去乙醯度及分子量之幾丁聚醣為去乙醯度82.5﹪，分子量748 kDa者，其最適濃度為0.05﹪。 由實驗

結果得知幾丁聚醣對於蘋果麵包之抑菌作用小於添加防腐劑者，但優於未添加防腐劑者；而將幾丁聚醣添加於蜂蜜蛋糕中

則可較未添加幾丁聚醣者及添加防腐劑者皆有較佳之保濕及抑菌效果。於品質的改變上添加幾丁聚醣者皆會較未添加者及

添加防腐劑者有較高之評價，並且添加幾丁聚醣者大部分皆會較未添加者及添加防腐劑者有較高之體積。
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