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摘 要

本研究主要探討不同碳酸鈣或氫氧化鈣添加量，三仙膠添加量及微波時間等條件因素對蒟蒻粉(konjac powder; Kjp)凝膠吸

水量之影響。實驗結果顯示，若依據加乘效果而言，對提高蒟蒻粉凝膠吸水量之添加物質依序排列為三仙膠>氫氧化鈣>

碳酸鈣，其中以1g蒟蒻粉添加1g三仙膠與0.15g氫氧化鈣，再添加800g水，經20min微波加熱後，此含有0.15g氫氧化鈣之複

合膠體的凝膠吸水量可達到最高值約159.4g H2O/g Kjp。此初步最佳條件因素再經回應曲面法之實驗探討後，更確定蒟

蒻/三仙膠複合膠體之最適組成條件因子為800g水中含有1g蒟蒻、1g三仙膠與0.15g氫氧化鈣，經20min微波加熱後，此複合

膠體之吸水量可達到159.4g H2O/g Kjp。若此蒟蒻/三仙膠複合膠體之最適組成條件因子修改為800g水中含有1g蒟蒻

、0.89g三仙膠與0.16g氫氧化鈣，經21.23min微波加熱後，此複合膠體之理論預測吸水量應為162.8g H2O/g Kjp。
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