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摘 要

花生為台灣主要農作物之ㄧ，其經濟價值僅次於水稻、甘藷、甘蔗而位居第四位。花生富含維生素E，多元不飽和脂肪酸

如亞麻油酸、花生油酸、植物性固醇等有益人類健康的成分。本研究是利用花生乳製作機能性之酸酪乳並針對其物理、化

學特性與官能品質加以探討。將花生乳與牛奶混合以1：1、2：1、3：1三種比例混合，經巴士德滅菌後急速冷卻，並於混

合乳中接種Lactobacillus acidophilus、Bifidobacterium longum、Bactobacillus bulgaricus、Streptococcus thermophilis於37℃發

酵3�4小時後於4℃冷藏保存。分別對這三種不同比例之花生乳探討其色澤、滴定酸度、黏度、乳酸菌數、凝乳張力及酸

鹼值之差異。結果發現：其中比例為1：1的花生乳不論是滴定酸度、黏度、乳酸菌數、凝乳張力都較其他兩者為高。色差

之L值、a值及b值亦是比例1：1之花生乳的數值較高。而結果發現酸酪乳在保存二週後比例為1：1的花生酸酪乳之酸鹼值

從4.73降至4.47；比例為2：1的花生酸酪乳之酸鹼值從4.68降至4.45；比例為3：1的花生酸酪乳之酸鹼值從4.66降至4.45。

產品之有機酸組成以乳酸為最高，其次為丙二酸。官能品評試驗結果指出花生乳和牛乳比例為2：1成績最高且高於對照組

，此結果顯示消費者較喜歡花生酸酪乳的風味。
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