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摘 要

本研究中分為五個部分，第一部分主要利用固相微萃取法(Solid Phase Microextraction, SPME)以兩種纖維（CarboxenTM /

polydimethylsiloxane; CAR / PDMS及Polydimethylsiloxane / Divinylbenzene; PDMS / DVB）吸附經水煮及麵條細粉兩種處理

的中華白麵條，再以氣相層析儀及氣相層析質譜儀進行定性、定量分析，並探討固相微萃取法其吸附纖維對麵條揮發性成

分之最適吸附時間和溫度。本實驗從麵條中共鑑定出27種揮發性成分，其中以hexanal的含量最高。CAR / PDMS及PDMS

/ DVB纖維對水煮麵條之最適吸附時間分別為60分鐘及50分鐘，在麵條細粉中，最適吸附溫度及時間分別為50℃、60分鐘

及50℃、50分鐘。 本研究之第二部分以香味專家、消費者及製造者品評描述市售麵條，結果依其氣味將市售麵條分為三種

，分別為好味道的麵香味麵條、不好味道的粉臭味麵條及油耗味麵條。三種市售中華白麵條一般成分分析結果，水分及粗

蛋白含量並無明顯差異，而最大差異在於其粗脂肪及其脂肪酸含量的差異。在酵素分析結果中，以油耗味麵條之脂氧合?

及過氧化裂解?活性較高，而脂氧合?與油脂氧化有關，進而影響麵條之氣味。在氣味分析結果顯示，從三種麵條共分析

出47種揮發性成分，而在油耗味麵條中氣味成分之含量皆比其他兩種氣味麵條高，在其組成分中，以hexanal的含量最高。

由上述的結果中發現，三種麵條的氣味組成相近，主要差異在於其組成分含量間之差異。 本研究之第三部分是以20個不同

粉道麵粉為原料，探討不同粉道麵粉之一般成分及酵素活性，並且比較不同粉道麵粉中灰分與粗脂肪之間及粗脂肪與脂氧

合?之間的相關性。結果顯示，以C4、C6、及C7的平磨粉道麵粉中灰分及粗脂肪含量皆較高，其兩者有正相關；而脂氧

合?活性與粗脂肪的含量也呈現正相關。 本研究之第四部分以三種水質（包括自來水、地下水及去離子水）用來調質小麥

，並且分析三種水質中的成分，調質後的小麥，再經由研磨製得麵粉，取此麵粉為原料，進行一般成分分析及酵素活性分

析，此外，也進行針對麵粉之物理分析。結果顯示，在三種不同水質分析中，以地下水的總硬度含量最高；在各微量金屬

分析方面，三種水質中都無法檢測出鐵、錳、銅及鋅離子；在餘氯分析中，只有自來水含有氯離子的存在。在酵素活性分

析方面，脂氧合?、過氧化裂解?及過氧化?皆以地下水調質麵粉有較高活性。在麵糰延展性研究中，麵糰熟成45分鐘及135

分鐘，以自來水調質麵粉最高。 本研究之第五部分以三種水質包括（自來水、地下水及去離子水）用來調質小麥，並且分

析水質的成分，經由研磨成麵粉，再製成麵條後，以三種水質調質製成麵條為原料，於42℃下儲藏六週，分別在0、1、3

及6週中分別取樣，進行喜好性感官品評，並且分析麵條中之一般成分分析及酵素活性。結果顯示，在總硬度、鎂及鈣離

子分析中分析中，皆以地下水的含量最高；喜好性品評分析結果中，在色澤上，以儲藏1週之地下水調質麵條有較高之評

價；在風味及整體喜好性方面，皆以儲藏6週之去離子水調質麵條有較高之評價。一般成分分析中，水分皆會隨著儲藏時

間增加而使麵條中的水分降低。三種水質調質後的麵條在儲藏期間L值並沒有的變化；在酵素分析中，以地下水調質麵條

會隨著儲藏期間增長而使脂氧合?活性有上升的趨勢；在過氧化裂解?及過氧化?活性分析中，三種調質後的麵條會隨著儲藏

期間增長而使過氧化裂解?及過氧化?活性上升。
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