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摘 要

本研究的目的乃在探討茶鵝的製程與茶鵝粉的配方，以供禽肉加工廠的參考，促使肉鵝的消售量提高，以穩定肉鵝的消售

量與價格。 本實驗共分為四部分。第一部分是在探討市售茶鵝粉的成分。由分析結果得知市售茶鵝粉的非揮發性成分有葡

萄糖、乳糖、味精、 鮮味劑(I＋G)和鹽，另外還有維生素B1或半胱胺酸鹽酸鹽，但後兩項物質，並不是直接添加，而是由

肉精粉所提供。市售茶鵝粉中之揮發性成分主要含有乙基麥芽醇(ethyl maltol)、桂皮醛(cinnamic aldehyde)、丁香酚(eugenol)

和香豆素(coumarin)等四種化合物，而四種化合物中以乙基麥芽醇含量最高，且這四種化合物佔總香氣成分的85﹪以上。

乙基麥芽醇和香豆素應是直接以單體的方式添加，大茴香醛(anisaldehyde)和桂皮醛可能是來自八角粉，丁香酚和桂皮醛可

能是由丁香和肉桂所供獻。 本實驗第二部份乃在重組出新茶鵝粉的配方。，市售茶鵝粉經品評結果，得知樣品B的接受性

最好，依據樣品B的分析結果重組出較好的茶鵝粉配方"配方3"，樣品B和配方3再經品評結果，得知兩者接受性沒有差異。

本實驗第三部份探討不同的製程對茶鵝品質及風味接受性的影響。本部份採用三種方法來製作茶鵝:一種是來自謝(1997)論

文，另一種為茶鵝製作商所提供，第三種則是綜合兩種的方法。以三種製程所製備之茶鵝的品評結果得知，以茶鵝製作商

所提供的方法所製備之茶鵝接受性最高。 本實驗第四部份乃在探討茶鵝的香氣成分。經分析結果得知，市售的茶鵝粉"樣

品B"，其主要的香氣成分有乙基麥芽醇、桂皮醛、丁香酚和香豆素等四種香氣化合物；自行配製的茶鵝粉"配方3"， 主要

的香氣成份有2-methyl phenol、4-dimethoxybenzene、4-ethylguaiacol、ethyl maltol、anisaldehyde、trans-anethole、cinnamic

aldehyde、eugenol、methyl eugenol、coumarin、elemicin等香氣化合物。茶鵝的主要香氣有糠醛(furfural)、5-甲基糠

醛(5-methyl furfural)和乙基麥芽醇等香氣化合物。其中糠醛和5-甲基糠醛應是由煙燻時所產生，ethyl lactate是由醃漬時因發

酵所產生，雙乙醯(diacetyl)、2-乙醯?喃(2-acetylfuran)和2-乙醯-5-甲基?喃(2-acetyl-5-methylfuran)是由醣經加熱燻煙時所產生

，己醛(hexanal)來自於鵝肉本身。Linalool, trans-linalool oxide和cis-linalool oxide可能是由蜂蜜或茶葉或香辛料所貢獻。
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