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摘 要

本研究欲將梅子的優點溶入鬆餅中，研發成梅鬆餅製品。添加 0％、10％、20％、30％、40％ 的梅醬於鬆餅液中，探討不

同濃度梅醬對鬆餅品質之影響。所得結果如下： 一、梅醬之添加，對鬆餅水分之含量影響不大，其水分含量分佈在31.6％

至35.9％之間，最高與最低之間相差只有4.3％，經統計分析顯示無顯著差異。 二、不添加梅醬的鬆餅製品，粗蛋白質含量

最低（6.50 ± 0.20％）；而添加 40％ 梅醬後烤焙的鬆餅製品，具有最高的粗蛋白質含量 11.68 ± 0.26％。隨著梅醬添加比

例的增加，鬆餅的粗蛋質含量顯示無顯著差異。 三、製品之重量與體積方面，均以不添加梅醬者呈最高值，而添加 40％ 

梅醬則呈最低值。梅醬添加越低少時，製品比體積越高，顯示梅醬之添加不利於鬆餅製品之蓬鬆度。此外，不添加梅醬的

鬆餅製品之烘焙耗損最低，此亦顯示梅醬降低了鬆餅製品之水分保持能力。 四、在色澤方面，以添加 40% 梅醬所製成之

鬆餅其L、a、b 值為最高，分別是 56.58、10.75、20.80，而不添加梅醬者最低，分別是 33.55、1.40、12.84。此色澤之不

同當然亦與原梅醬之色澤有關。 五、梅鬆餅製品之硬度隨梅醬之添加而顯著降低，未添加梅醬者最能保持鬆餅固有之形狀

，而過多梅醬之添加會導致製品過軟而容易變形。 六、根據嗜好性感官品評的結果，在整體接受度方面，各條件之製品中

以添加 30% 梅醬所製成之鬆餅具最高接受性，此乃製品最具梅之風味特色，故最為消費者所喜好。 七、整體而言，在貯

藏期間，添加梅醬的鬆餅製品總生菌數較少。推測係因梅醬之酸所具之抑菌效果所致。 八、製品在貯藏期間總活菌數之變

化以加有梅醬者為低，此應係梅醬所含之高酸所致。室溫貯藏第 7 天時，總活菌數才超過食品衛生標準的規定，但在第 3 

天品評員對其硬度、咀嚼感和氣味的接受度已降低，故建議室溫下的保存期限為 3 天；至於 4℃ 冷藏下之相對期限則分別

為第 30 天與 20 天。
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