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摘 要

中文摘要 本研究在探討豬血漿蛋白經由酵素水解前後之抗氧化活性及其熱安定性，以作為豬血充分利用之參考。 本研究

共分為三部分，第一部分是以豬血漿蛋白為材料，分析其基本組成分與抗氧化活性。結果顯示，冷凍乾燥後的豬血漿蛋白

粉末之蛋白質含量為73.82 %，水分含量為7.10 %，粗脂肪含量為0.74 %，灰分含量為9.61 %。蛋白質組成則以分子量

在50-75 kDa之蛋白質含量較多。未經酵素水解之豬血漿蛋白之抗氧化活性，亞鐵離子的螯合能力表現較佳，還原力

與DPPH自由基清除能力表現較差。在濃度為20 mg/mL時，其還原力僅為BHA與α-tocopherol之0.32倍，DPPH自由基清

除能力為BHA與α-tocopherol之0.25倍，而亞鐵離子螯合能力則達90 %。 第二部分是採用單一酵素Alcalase或 Flavourzyme

，以及合併兩者進行二階段酵素水解，以探討豬血漿蛋白最適水解條件與分析水解物之抗氧化活性。以2 % Alcalase及2 %

Flavourzyme水解14小時，Alcalase之水解率為6.29 %，Flavourzyme之水解率為12.68 %。二階段酵素水解豬血漿蛋白，以2

% Alcalase水解4小時再經2 % Flavourzyme水解10小時之水解率最高，其值為14.86 %。 在水解物之抗氧化活性方面，當水

解物的濃度為20 mg/mL 時，在還原力方面，以2 % Alcalase水解4小時再經1 % Flavourzyme水解10小時所得水解物之還原

力最高;在亞鐵離子螯合能力方面，以2 % Alcalase水解1小時所得水解物之螯合能力最高; 在DPPH自由基清除能力方面，

以2 % Alcalase水解10小時所得水解物之清除能力最高。整體而言，經由酵素水解豬血漿蛋白能夠提高水解物的還原力

與DPPH自由基清除能力;對於亞鐵離子的螯合能力，使用Alcalase水解豬血漿蛋白優於Flavourzyme。 第三部分比較未經酵

素水解之豬血漿蛋白與其二階段酵素水解物(2 % Alcalase水解4小時再經1 % Flavourzyme水解10小時)之抗氧化熱安定性。在

還原力方面，未經酵素水解之豬血漿蛋白及二階段酵素水解物之熱安定性均相當高，甚至以80℃加熱時還具有提高還原力

的效果。在亞鐵離子螯合能力方面，以未經水解之豬血漿蛋白具有良好之熱安定性；二階段酵素水解物在80℃加熱時，會

降低亞鐵離子的螯合能力。在 DPPH自由基清除能力方面，在50℃加熱過程中，豬血漿蛋白及酵素水解物具有良好的熱安

定性，在80℃加熱過程中，豬血漿蛋白及其酵素水解物可維持或提高自由基的清除能力。 關鍵字: 豬血漿蛋白、酵素水解

、抗氧化活性、還原力、亞鐵離子螯合能力、DPPH自由基清除能力、熱安定性。
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