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摘 要

本研究第一部分是探討不同防腐劑及pH值組合對粉圓品質及保存性的影響。將研究發現粉圓之pH值調整至4會使粉圓水煮

後色澤更晶瑩透明，品質也較佳。即使不添加防腐劑，pH=4之粉圓其儲藏期限也較未調整pH值者延長了兩天。三種防腐

劑配方中，以添加己二烯酸鉀者在品質、喜好性品評及儲藏試驗上均較好。 第二部份為不同抑菌劑的添加對粉圓品質及保

存性之影響。而抑菌劑的添加，對粉圓的品質也有某種程度上的提升。其中以添加海藻醣的粉圓在儲藏過程中抑菌效果較

好，而儲藏至45天時總生菌數最低，而且品質最好。第三部份為不同pH值對粉圓品質之影響，其結果顯示，粉圓調酸時

最適pH值為4，而將pH值調至3.5時，粉圓品質便開始變差。 而第四、五部份則是額外添加不同種類、比例之食用膠試圖

改善pH=3.5粉圓之品質。添加單一膠的部份，以一公斤樹薯粉添加2克三仙膠的粉圓其品質及品評接受性較好。而複合膠

的部份則是以添加2克三仙膠與2克關華豆膠之粉圓有較好的品質及品評接受性。第六部份是將研究出來一些最適配方製成

之粉圓作綜合比較。結果發現食用膠量過度添加，對粉圓品質不一定有正面幫助。而最好的配方為一公斤樹薯粉除了添

加CMC 4克之外，再加入2克三仙膠。
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