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摘 要

麵條及綠茶都是深受東方國家消費者喜好的傳統食品之ㄧ，許多研究指出綠茶中含多酚化合物對於抗發炎以及抗癌有所幫

助。本研究將綠茶粉以 1-5 % (W/W) 之比率添加於麵粉中，經攪拌、成型、熱風乾燥等程序，製成可常溫流通的綠茶麵條

，探討所得麵條之外觀，並以感官品評找出綠茶粉之適當添加濃度。 結果顯示，麵條外觀色澤之 Hunter value 均隨綠茶粉

添加量增加而降低，L 值從 1 % 添加量之 65.32 降至 5 % 添加量之 49.91；而 a 值與 b 值則相對由 -0.34 降至 -1.07 與 20.23 

降至 16.55，麵條整體顏色受綠茶粉原色之影響而偏向黃綠色。 含有酚類化合物為綠茶粉之特色，麵條中總酚含量隨著綠

茶粉添加比例提高而增加，以 gallic acid 計，添加 1 % 時總酚含量最低約 0.865 mg/g，而添加 5 % 時則約含 4.275 mg/g。

製成的綠茶麵條水煮後，總酚含量平均約下降 0.26 mg/g，仍保持相當良好之機能性成分。綠茶粉添加會使麵條風味改變

，感官品評結果顯示，添加 3% 綠茶粉時無論色澤與口感均最受消費者喜愛。

關鍵詞 : 綠茶粉、綠茶麵條、總酚含量、消費者喜好性
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