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摘要 

本研究選用蛋黃果（Pouteria campechiana）為原料，開發成加工製品以增進蛋黃果之利

用價值。添加不同比例蛋黃果於生鮮麵條，並分析相關影響。添加 30%蛋黃果麵條色澤變化

差異最大，且抗氧化能力（DPPH）及還原能力（FRAP）皆最佳，但其彈性最差。蛋黃果麵

條與原味麵條，在整體喜好上，無顯著性差異。結論， 30%蛋黃果麵條抗氧化分析結果最

佳，但彈性最低影響口感，宜選用 20%蛋黃果麵條，在保有抗氧化活性下對口感之影響較

少；選用熱風乾燥與真空乾燥在不同溫度下製作蛋黃果乾。80℃真空乾燥速率最快， 80℃熱

風乾燥硬度與脆度最高。以 80℃熱風乾燥及 80℃真空乾燥之果乾較受消費者喜愛。結論， 

未來可利用複合式乾燥方法，提升乾燥效率及產品品質。 

 

壹、前言 

一 、研究動機 

蛋黃果為一種紡錘型至圓形的水果，由於果肉的顏色與質地與蛋黃相似，因此稱為蛋黃

果。蛋黃果在台灣氣候適應良好，主要種植在台灣中南部及東部地區，可作為有機栽培之作

物，但許多消費者仍認為其食味不佳，食用客群較少，且國內市售加工產品較少，市場普及

率不高，是一種在商業上尚未充分利用的水果。 

蛋黃果肉富含豐富的營養成分、維生素、礦物質、纖維、多酚化合物、類黃酮和類胡蘿

蔔素，對人體健康有益（Do et al., 2023）。因此想藉由開發蛋黃果之加工產品，探討其抗氧化

能力，增進蛋黃果之利用價值，創造更高的可能性。 

二、研究目的 

本研究以蛋黃果為研究材料，製作生鮮麵條與果乾脆片，探討利用蛋黃果製作加工製品

的可行性，以提高蛋黃果的經濟價值。 

（一）分析蛋黃果與蛋黃果生鮮麵條之抗氧化活性成分及抗氧化能力。 

（二）探討熱風乾燥與真空乾燥在不同乾燥溫度下對蛋黃果乾的影響。 

（三）探討蛋黃果乾最適之乾燥方法與溫度。 

（四）分析消費者對蛋黃果加工製品的喜好接受度。 
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三、文獻回顧 

 （一）蛋黃果簡介 

蛋黃果，學名為 Pouteria campechiana，因其果肉質地似煮過的蛋黃，因此又被稱作

egg fruit。屬山欖科（Sapotaceae），多年生木本果樹。在台灣，果實常在過年前後採收，

作為神桌上的貢果，且有些品種似桃子之外觀，故別名也稱為仙桃（鍾，2012）。蛋黃

果在台灣適應性良好、病蟲害種類少，適合無農藥栽培，生產成本低，但因栽植當時沒

有推薦種植品系，以致市場上的品質不均一，加上食用方法與利用方式未加研究，以致

消費量無法增加。 

1.分布 

蛋黃果原產於墨西哥和中美洲，1912 至 1915 年間由西班牙人從古巴引進菲律

賓，1929 年從菲律賓引進台灣，目前廣泛分布於斯里蘭卡、美國、中國、越南、泰

國等國家。蛋黃果樹限生長於熱帶及亞熱帶海拔 1400 公尺以下溫暖地區，因此在

台灣主要分布於中南部地區與東部地區，以嘉義縣為最主要產區。 

 

2.台灣常見品種 

蛋黃果果形變異很大，台灣種植之種類依照外型的不同，可以分為紡錘型、圓

卵型與較小尺寸的圓形。台灣一般販售品種為壽桃與蟠桃等（鍾，2012）。 

 

圖一、(A)不同外形的蛋黃果果實（陳，2016）；(B)蛋黃果品種─壽桃（鍾，

2012）；(C)蛋黃果品種─蟠桃（鍾，2012）。 

 

3.營養價值 

蛋黃果富含多種營養素，以熟成之蛋黃果果肉中主要的甜味來源主要為蔗糖。

經研究指出，果肉中具有十四種脂肪酸，其中棕櫚酸、油酸、肉荳蔻酸和亞麻油酸

(A) (B) (C) 
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含量較為豐富。含有 9 種必需胺基酸及其他胺基酸，其中白胺酸、組胺酸、精胺酸 

、麩胺酸、天門冬胺酸含量較高。纖維素佔膳食纖維總含量的 40%，其次是可溶性

膳食纖維、不溶性非纖維素多醣和木質素，分別約佔 29%、17%和 14%。礦物質種

類有鉀、鈉、鈣、鎂、磷、銅、鐵、錳和鋅，其中鉀含量最高為 2990 mg/kg。在果

實中也具有多種植化素，類胡蘿蔔素約含有 23.47 mg/g，主要由新黃質和紫黃質所

組成，類黃酮約含 1697.00 mg QE/100 g DW，楊梅素含量最多，還有部分酚酸及揮

發性成分（Do et al., 2023）。蛋黃果中楊梅素(Myricetin)、槲皮素(Quercetin)、芸香苷

(Rutin)、阿魏酸(Ferulic acid)、沒食子酸(Gallic acid)、多醣類，具有抗發炎、抗氧化 

、抗突變之功效（Do et al., 2023)。 

 

（二）麵條 

1.麵條簡介 

麵食，以麵粉為主原料製作食品的統稱。麵條是中國傳統食品之一，具有易儲

存、保存期限長、食用方便性等特色，除了亞洲國家以外，麵條在東亞、東南亞、

美國、歐洲等世界各地也越來越受歡迎。在臺灣每年約有 40%的麵粉用來製作麵條，

其中約 30%製作新鮮麵、乾麵、油麵、麵線；速食麵約佔 9%，通心麵及義大利麵

約佔 0.5%（盧，2001）。 

麵條的種類通常可區分為手工製作之刀切麵、刀削及拉麵等及工業化機械製造

之陽春麵、油麵、烏龍麵、雞蛋麵、通心麵、速食麵等。麵條亦可依是否經過熟製

區分為生麵條與熟麵條，濕麵條、乾麵條、通心麵等為生麵條；油麵條、速食麵等

則為熟麵條。 

 

2.麵條製作方法 

中式麵食依照麵糰製作方式可區分為冷水麵食、燙麵麵食、發酵麵食、發粉麵

食、酥油皮類麵食及糕漿皮類麵食。麵條製備係由麵粉直接加入適當之冷水搓揉或

攪拌成軟硬適中之麵糰，因此歸類為冷水麵食。 

麵條可分為手工製作麵條與工業化機械麵條，製作方法包含攪拌、鬆弛、壓麵、
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切麵、熟製等步驟，不同階段步驟皆會影響麵條品質及質地上的變化，其影響分別

說明如下： 

(1)攪拌 

攪拌又稱揉麵、調麵或和麵，將麵粉、水、食鹽均勻的混合在一起，使成為麵

糰的過程（周，2016）。攪拌混合可促使澱粉與蛋白質顆粒水合，小麥蛋白質之硫

氫基與攪拌入之氧氣作用，使分子形成共價雙硫鍵，使麵筋形成網狀結構，產生具

內聚力、彈性和抗展性之麵糰。但在加水量不足的情況下，僅形成鬆散、結合力不

高的麵塊，在壓延階段後才顯現其筋性（蕭，2004）。製麵時過高的水分添加會導

致麵糰過黏進而無法順利壓延導致卡機；而過低的水分添加則會使麵條破碎斷裂無

法成形（王等，2019）。因此麵糰水分宜約 30-35%，以低速迴轉攪拌為佳。若轉速

太快或攪拌過久會使麵糰生熱，造成麵筋組織破壞。麵粉中的蛋白質含量越多，其

最佳擴展時間會延長（Finney et al., 1972）。 

(2)鬆弛 

鬆弛又稱醒麵，主要目的使攪拌後的麵糰有少許時間能再充分吸水，使麵筋結

構加強，一般醒麵時間為 10 至 20 分鐘（周，2016）。無醒麵之麵條經蒸煮後，其橫

切面具大小不同的長圓形氣泡且不均，而經醒麵者則相反（遠藤，1984）。因此麵

糰需藉由醒麵使水分分佈均勻，促進麵筋充分形成，並使緊縮麵糰待完成鬆弛。 

(3)壓麵 

將攪拌、鬆弛或分割後之麵糰，用壓麵機反覆壓延，使麵糰表面光滑，以增加

產品組織的細緻度，稱為壓麵（周，2016）。製麵過程中若未給予麵糰足夠的壓延 

，將影響麵筋的形成，進而導致成品麵條結構相對較為鬆散（王，2019）。因此麵

條需經由壓延使麵筋蛋白重排，麵筋蛋白重排的程度與麵帶通過輥倫組的次數有關

（Feillet et al., 1977）。麵糰結構擴展亦可以經由壓延來獲得，與傳統的攪拌缸比較，

輥輪壓延對麵糰輸入的能量僅為傳統攪拌缸的 10-15%即可獲得相同的麵糰擴展程度

（Kilborn et al., 1974）。壓延也可使組織內的空氣壓出，多次且適當的壓延可使麵帶

更具細微的組織，進而促進麵糰的彈性增加且具有伸展性（劉，2003）。 
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(4)切麵 

將麵帶壓延至所需之厚度，再將麵帶切成麵條的過程稱為切麵。面的寬度、厚

度等形狀，皆會影響麵條品質，影響消費者購買意願。若麵帶方向與切條方向一樣

時，所切出的麵條具有較好的彈性及口感（葉，2008）。 

(5)熟製 

熟製即運用水煮的方法，就成品品質而言是一個簡單但關鍵的過程，受到不同

添加的成分、麵筋含量、製作方法等影響，導致麵條烹煮的時間不同。烹煮麵條過

程中，麵條本身的麵筋蛋白質在熱水中升溫至 65-80℃時，受熱產生變性凝固，澱

粉顆粒逐漸糊化而膨潤，將麵筋網狀組織塞滿，造成其特有之黏彈口感（黃，

1995）。烹煮後，品質評估包括最佳烹飪時間、烹飪損 失和煮熟的麵條產量

（Andrew et al.,  2020）。理想煮液應為麵條的 10 倍重量，適當的煮液能保持良好對

流狀態使麵條平均受熱。煮液以 96~98℃之輕度沸騰狀態為佳，若煮液急劇對流，

造成麵條滾動摩擦，反而會導致麵條表面易破裂（黃，1995）。另外水的 pH 值與麵

條品質也有一定關係， pH 值高時，澱粉及蛋白質容易溶解，不適合煮麵，若以有

機酸調整 pH 值在 5-6 之間，能保有較好烹煮增重率及減低烹煮損失率（郭，1995）。 

 

（三）乾燥方法 

在食品工業中，乾燥是一種常見的保存方法。乾燥目的主要是為了將食品中大部分

的水分去除，進而使食品的水活性降低，食品能有較長的保存期限，達到提高食品保存

的目的（Huang et al., 2016）。 

1.熱風乾燥（Hot Air Drying，HAD） 

熱風乾燥以熱空氣為乾燥介質，自然或强制地對流循環的方式與食品進行濕熱

交換，物料表面上的水分，並通過表面的氣膜向氣流主體擴散；由於物料表面汽化，

使物料内部和表面之間產生水分梯度差，物料内部的水分以汽態或液態的形式向表

面擴散。對於物料是傳熱傳質的乾燥過程，但對於乾燥介質，則是一個冷卻增濕過

程。乾燥介質既是載熱體也是載濕體。此方法優點是操作容易、可控性高、乾燥能

力大，但易使活性成分損失或降解，導致產品品質下降（Rodriguez et al., 2017）。 
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2.真空乾燥（Vacuum Drying，VD） 

真空乾燥又稱解析乾燥，可將少量水分或液體從樣品中移除或維持乾燥儲存的

方法。其原理為利用真空降低水溶液或溶劑的沸點，並藉由壓力差使樣品內部水分

擴散並脫離表面（即加大樣品內與外的濕度差），加速乾燥流程。真空乾燥常輔以

加熱一起使用，藉由提高溫度使液體同時沸騰、汽化，加快乾燥速度。真空乾燥具

有乾燥速率高、乾燥溫度低、加工環境缺氧等特性，這些特性有助於提高食品品質

和營養價值，常應用於乾燥水果與蔬菜等熱敏感食品（Hao et al., 2024）。 

 

貳、研究設備及器材 

一、研究設備 

表一、本研究使用的設備與分析儀器 

    
物性測定儀 

(Texture analyzer) 

水活性測定儀 

(Water Activity) 

紅外線水分測定儀 

(infrared moisture meter) 

色差儀 

( Colorimeter ) 

    
均質機 

(Homogenizer ) 

鐵胃機 

(Blender Mixer) 

分光光度計 

(Spectrophotometer) 

離心機 

(centrifuge) 

    
恆溫水域槽 

(Precision Constant 

Temp. Water Bath) 

熱風乾燥機 

(hot air drying) 

真空乾燥機 

(vacuum desiccator) 

壓麵機 

(Dough press) 
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二、實驗器具 

磁石、微量吸管、燒杯、秤藥匙、洗滌瓶、游標卡尺、滴定管、三角錐形瓶、安全吸

球、刻度吸量管、量筒、定量瓶、玻璃棒、秤量瓶、漏斗、濾紙。 

 

三、藥品及材料 

（一）藥品 

表二、本研究使用的藥品 

     
試藥級維生素 C 95%乙醇 三氯醋酸 氯化鋁 檞皮素 

    

 

醋酸鉀 氯化鐵 2,6-二氯靛酚 磷酸緩衝溶液  

（二）材料 

表三、本研究使用的材料 

    
蛋黃果 中筋麵粉 食鹽 太白粉 
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參、研究過程或方法 

一、研究架構 

圖二、研究架構圖 
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二、研究方法 

（一）蛋黃果成分分析 

1. 水分含量測定 

使用紅外線水分測定儀，使用者左邊秤盤放置 5 克法碼，並在右邊放等重的破

碎狀蛋黃果。將紅外線燈泡開啟，這時水分蒸發導致兩邊重量不平衡，接著隨著水

分蒸發調整水分指針移動桿，使紅外線水分測定儀保持平衡。當水分指針刻度至

20%時，取下 1 克砝碼，並將水分指針刻度歸零，重複上述步驟至天平指針不再移

動為止，並記錄水分含水率。 

水分含水率(%)=砝碼減少重量(g)×20+最終水分指針刻度 

 

2. 維生素 C 含量測定 

使用偏磷酸-醋酸溶液配置維生素 C 標準品，用其標定 0.02 mg/mL 2,6-二氯靛酚 

，滴定至玫瑰粉紅色持續 30 秒，紀錄結果。將樣品以偏磷酸-醋酸溶液稀釋 100 倍 

，吸取 10 mL 置入三角瓶中，以 0.02 mg/mL 2,6-二氯靛酚滴定至玫瑰粉紅色持續 30

秒，紀錄結果。維生素 C 計算公式如下：  

K 值(Vit C mg/Indophenol mL)=

維生素 C(mg)

定容體積
×分析取量

(A-B)
 

  A：維生素 C 消耗 Indophenol 滴定毫升數 

  B：空白試驗組 Indophenol 滴定毫升數 

 

Vit C (mg/100 mL)=
(a-b)×D.F.×K 值

V
×100 

V：量取果汁樣品的體積（mL） 

A：樣品試驗  2,6-二氯靛酚溶液滴定體積（mL） 

B：空白試驗組  2,6-二氯靛酚溶液滴定體積（mL） 

D.F.：樣品溶液之稀釋倍數 
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3. 總類黃酮含量測定 

將槲皮素 (Quercetin) 溶解於 95%乙醇中，稀釋配製成 0、50、100、150、200  

µg/mL，製作成標準曲線。將樣品以 95%乙醇稀釋 200 倍，取 0.5 mL 標準溶液和樣

品，分別加入 2.8 mL RO 水、1.5 mL95%乙醇、0.1 mL 1M CH3COOK、0.1 mL 10%AlCl3 

，混合，進行暗反應 30 分鐘，於波長 415nm 下測定吸光值。 

 

（二）探討添加不同比例蛋黃果對生鮮麵條之影響 

1. 麵條製備 

將配方中材料混合成麵糰，鬆弛30分鐘，使用壓麵機將麵條整型至厚度 0.2 mm，

再切成條狀，放入沸騰之飲用水中，水煮 6 分鐘，再以 4℃冰水冷卻 2 分鐘，備用。 

表四、生鮮麵條之配方 

 原味麵條 10%蛋黃果麵條 20%蛋黃果麵條 30%蛋黃果麵條 

材料名稱 % 重量(g) % 重量(g) % 重量(g) % 重量(g) 

中筋麵粉 100 752 67 670 60 600 52 520 

水 32 241 22 220 19 190 17 170 

鹽 1 8 1 10 1 10 1 10 

蛋黃果   10 100 20 200 30 300 

合計 133 1000 100 1000 100 1000 100 1000 

 

2. 色差分析 

將 10g 煮熟之麵條放入色差測定分析儀，進行麵條色澤分析，每個樣品測量三

次，取其平均值，計算其色差值。 

L 值（Lightness；Darkness）：代表明亮度，100 為最亮，0 為最暗。 

a 值（Redness；Greenness）：正值代表紅色；負值代表綠色，其數字絕對值代表

顏色深淺。 

B 值（Yellowness；Blueness）：正值代表黃色；負值代表藍色，其數字絕對值代

表顏色深淺。 

 

3. 物性分析 

以質地分析儀對煮熟之麵條進行質構分析。將麵條平行放置在測試台上，並以
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圓柱探針按壓，設定控制探頭以 1mm/s 的速率向載台靠近，經壓縮率 75%壓縮一次 

，分析硬度、彈性兩個特性結果，重複試驗六次取平均值。 

            表五、物性分析實驗流程 

   
1.連接電腦驅動程式。 2.設定相關條件。 3.將樣品置於夾具上，待

測量後紀錄結果。 

 

4. 維生素 C 含量測定 

將煮熟之麵條進行維生素 C 含量測定實驗，分析步驟及條件參照研究方法（一）

蛋黃果成分分析  2. 維生素 C 含量測定。 

 

5. 總類黃酮含量測定 

將煮熟之麵條進行總類黃酮含量測定實驗，分析步驟及條件參照研究方法（一）

蛋黃果成分分析  3. 總類黃酮含量測定。 

 

6. 抗氧化能力 (DPPH) 含量測定 

將研磨後的 1g 樣品以 100mL 95%乙醇在 80℃水浴中萃取 1 小時，接著在室溫

下攪拌 1 小時後過濾即得萃取物。將萃取物 150 µL 與 2.85 mL DPPH 溶液混合，並

在 37 ℃下暗反應 15 分鐘，並以分光光度計測定在 OD517 nm 下之吸光值。而吸光值

越低表示捕捉自由基能力越強。DPPH（%inhibition）計算公式如下： 

DPPH（%inhibition）=
A-B

A
×100 

A：absorbance of control at 517nm 

B：absorbance of sample at 517nm 
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               表六、抗氧化能力(DPPH)分析實驗流程 

   
1.取麵條與水均勻稀釋。 2.放入鐵胃機打碎。 3.加入 95%乙醇及 

DPPH。 

   
4.過濾萃取稀釋後的原汁。 5.放在陰涼暗處反應。 6.測定 OD517 nm 下之吸光

值。 

 

7. 還原能力 (FRAP) 含量測定 

使用維生素 C 標準品為正反應對照組，蒸餾水為負反應對照組，取樣品加水進

行 5 倍稀釋，放入鐵胃機打碎，各取 150 µl 上清液，分別加入 150 µl 磷酸緩衝溶液

(PBS)、150 µl 赤血鹽，50℃水浴 20 分鐘，冰浴 2 分鐘，加入 150 µl 三氯醋酸(TCA)，

離心 10 分鐘，取 500 µl 上清液，分別加入 600 µl 蒸餾水、120 µl FeCl3，暗處反應 10

分鐘，於波長 700 nm 下測定吸光值。 

 

8. 感官品評 

確認品評條件及測試目的後，根據品評目的設計品評問卷（第一部分為 9 分制

評分試驗法；第二部分為順位法）。查詢亂數表，設計樣品編號及順序。將樣品、

漱口用之白開水杯、吐杯擺放在品評盤上。邀請 101 位品評人員依照所排定之樣品

順序進行品評。利用 Excel 電腦軟體整理品評數據成表格，並統計分析測試結果。 
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（三）探討不同乾燥方法與溫度對蛋黃果乾之影響 

1. 乾燥方法 

將成熟蛋黃果去皮、去核後，切成厚度為 0.15 ± 0.02 mm 之薄片，並採用以下

兩種不同乾燥方法獲取蛋黃果乾，乾燥後記錄蛋黃果乾重量，計算蛋黃果乾之產率 

，產率計算公式如下： 

產率(%)=
最終乾燥蛋黃果果乾重量（g）

蛋黃果重量（g）
×100% 

 

(1)熱風乾燥（Hot Air Drying，HAD） 

使用熱風乾燥機，將蛋黃果放置於層架上，並分別以 60、70、80℃乾燥至小數

點後兩位不改變，並記錄蛋黃果果乾重量。 

 

(2)真空乾燥（Vacuum Drying，VD） 

使用真空乾燥機，分別以乾燥溫度 60、70、80℃，真空度 25 cmHg，乾燥至小

數點後兩位不改變，並記錄蛋黃果果乾重量。 

 

2. 水分含量測定 

將蛋黃果果乾粉碎後進行水分含量測定實驗，分析步驟及條件參照研究方法

（一）蛋黃果成分分析  1. 水分含量測定。 

                 表七、水分含量測定實驗流程 

   
1.將紅外線水分測定儀進

行校正。 

2.左側放  5 克砝碼，右

側放入粉碎後之蛋黃果

果乾。 

3.打開紅外線燈泡，進行

水分含量測定，待水分

蒸發後記錄結果。 
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3. 水活性測定 

使用水活性測定儀對蛋黃果果乾進行水活性測定。將蛋黃果果乾打碎成粉末狀，

放在塑膠圓盤上，關上機器蓋後觀察並記錄結果，進行三重複。 

 

4. 色差分析 

將蛋黃果果乾粉碎成粉末狀，進行色差分析實驗，分析步驟及條件參照研究方

法（二）探討添加不同比例蛋黃果對生鮮麵條之影響  2. 色差分析。 

表八、色差分析實驗流程 

    
1.設定色差儀偵測條

件，並進行零點校

正。 

2.把蛋黃果果乾粉碎

成粉末狀。 

3.將粉末狀蛋黃果果

乾放在石英圓筒反

射比色皿上。 

4.蓋上黑色圓筒蓋，

待機器偵測後紀錄

結果（三重複）。 

 

5. 物性分析 

將蛋黃果果乾粉碎成粉末狀，進行物性分析實驗，分析步驟及條件參照研究方

法（二）探討添加不同比例蛋黃果對生鮮麵條之影響  3. 物性分析。 

6. 感官品評 

邀請 60 位品評人員依照所排定之樣品順序進行品評。分析步驟及條件參照研

究方法（二）探討添加不同比例蛋黃果對生鮮麵條之影響  8. 感官品評。 

 

肆、研究結果 

一、蛋黃果成分分析 

本研究將成熟蛋黃果進行成分分析，由表九可知，成熟蛋黃果水分含量約為 59.6±0.35% 

，維生素 C 含量約為 82.02±4.06 (mg/100ml)，類黃酮含量約為 93.85±1.79 (µg/g)。由上述結果
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可以得知，成熟的蛋黃果含有豐富的維生素 C 與類黃酮含量。 

表九、蛋黃果成分分析 

樣品 水分含量(%) 維生素 C(mg/100ml) 類黃酮(µg/g) 

蛋黃果 59.6±0.35 82.02±4.06 93.85±1.79 

 

二、探討添加不同比例蛋黃果對生鮮麵條之影響 

（一）生鮮麵條成品 

表十為添加不同比例蛋黃果（0%、10%、20%、30%）之生鮮麵條成品圖，後續探

討添加不同比例蛋黃果對生鮮麵條之影響。 

表十、生鮮麵條之成品圖 

原味麵條 10%蛋黃果麵條 20%蛋黃果麵條 30%蛋黃果麵條 

    

 

（二）色差分析 

表十一為色差分析結果，添加 10%蛋黃果、添加 20%蛋黃果、添加 30%蛋黃果之麵

條，其 L 值分別為 53.49±1.35、53.00±1.16、51.70±0.41，a 值分別為 3.26±0.16、4.33±0.22、

4.26±0.65，b 值為 17.19±0.23、21.74±0.68、24.85±0.15，△E 值為 10.90±1.25、14.30±0.43、

17.37±0.38。得知隨著蛋黃果的添加亮度沒有顯著性變化，麵條偏向黃色。在色差上，

30%蛋黃果麵條相較原味麵條，最具有顯著性的差異，擁有最鮮艷的色澤表現。 

表十一、生鮮麵條之色差分析結果 

樣品 L a b ΔE 

10%蛋黃果麵條 53.49±1.35a 3.26±0.16b 17.19±0.23c 10.90±1.25c 

20%蛋黃果麵條 53.00±1.16a 4.33±0.22a 21.74±0.68b 14.30±0.43b 

30%蛋黃果麵條 51.70±0.41a 4.26±0.65a 24.85±0.15a 17.37±0.38a 
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（三）物性分析 

表十二為物性測定結果，原味麵條、10%蛋黃果麵條、20%蛋黃果麵條、30%蛋黃

果 麵 條 ， 硬 度 分 別 為 0.46±0.06 、 0.46±0.03 、 0.50±0.14 、 0.64±0.10 N ， 彈 性 分 別 為

10.51±0.97、4.06±0.78、2.52±1.10、1.58±0.20 mJ，隨著蛋黃果添加量的增加，麵條的硬度

不具顯著性差異，而彈性隨之下降。 

      表十二、煮熟之生鮮麵條物性測定結果 

樣品 硬度(N) 彈性(mJ) 

原味麵條 0.46±0.06a 10.51±0.97a 

10%蛋黃果麵條 0.46±0.03a 4.06±0.78b 

20%蛋黃果麵條 0.50±0.14a 2.52±1.10bc 

30%蛋黃果麵條 0.64±0.10a 1.58±0.20c 

 

（四）抗氧化活性成分分析 

表十三為蛋黃果及生鮮麵條抗氧化成分分析結果，蛋黃果、原味麵條、10%蛋黃果

麵條、20%蛋黃果麵條、30%蛋黃果麵條，維生素 C 含量分別為 82.02±4.06、7.03±0.00、

28.12±0.00、28.12±0.00、28.12±0.00 mg/100ml，總類黃酮分別為 93.85±1.79、3.80±0.96、

9.76±0.09、16.83±2.60、61.83±2.62 µg/g，蛋黃果的維生素 C 含量及總類黃酮含量皆最高， 

30%蛋黃果麵條含有 61.83±2.62µg/g 的類黃酮，在生鮮麵條中表現最佳。 

 

      表十三、煮熟之生鮮麵條抗氧化活性成分分析結果 

樣品 維生素 C(mg/100ml) 類黃酮(µg/g) 

蛋黃果 82.02±4.06
a
 93.85±1.79

a
 

原味麵條 7.03±0.00c 3.80±0.96e 

10%蛋黃果麵條 28.12±0.00b 9.76±0.09d 

20%蛋黃果麵條 28.12±0.00b 16.83±2.60c 

30%蛋黃果麵條 28.12±0.00b 61.83±2.62b 
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（五）抗氧化能力(DPPH)分析 

表十四為生鮮麵條熟製後抗氧化能力(DPPH)分析結果，抗氧化能力蛋黃果、原味麵

條、10%蛋黃果麵條、20%蛋黃果麵條、30%蛋黃果麵條，分別為 79.49±0.36a、2.15±0.21e、

6.41±0.50d、17.21±0.92c、21.37±0.25b。將成熟蛋黃果與水混合成 20%蛋黃果果汁並與煮熟

之生鮮麵條比較其抗氧化能力。煮熟後的生鮮麵條隨著蛋黃果添加量增加，抗氧化能力

隨之提升，但經煮熟的生鮮麵條抗氧化能力相較成熟蛋黃果，具顯著性下降。 

  表十四、煮熟之生鮮麵條抗氧化能力(DPPH)分析測定結果 

樣品 抗氧化力(%) 

20%蛋黃果果汁 79.49±0.36a 

原味麵條 2.15±0.21e 

10%蛋黃果麵條 6.41±0.50d 

20%蛋黃果麵條 17.21±0.92c 

30%蛋黃果麵條 21.37±0.25b 

 

（六）還原能力(FRAP)分析 

表十五為生鮮麵條經熟製後之還原能力(FFRAP)分析結果，抗氧化能力 20%蛋黃果

果汁、原味麵條、 10%蛋黃果麵條、20%蛋黃果麵條、 30%蛋黃果麵條，分別為

96.02±0.62a、4.99±0.39e、8.32±0.23d、61.55±0.75c、85.83±0.95b。成熟蛋黃果表現最佳，而

經煮熟的 30%蛋黃果麵條還原能力與 20%蛋黃果果汁相比只下降 10.61%，具有良好的還

原能力，但經煮熟的生鮮麵條還原能力相較成熟蛋黃果，具顯著性下降。 

表十五、煮熟之生鮮麵條還原能力(FRAP)分析測定結果 

樣品 還原力(%) 

20%蛋黃果果汁 96.02±0.62a 

原味麵條 4.99±0.39e 

10%蛋黃果麵條 8.32±0.23d 

20%蛋黃果麵條 61.55±0.75c 

30%蛋黃果麵條 85.83±0.95b 
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（七）感官品評 

表十六為生鮮麵條感官品評結果，在色澤、軟硬度、彈性方面蛋黃果麵條相較原味

麵條較不受消費者喜歡。在香味、風味、整體喜好方面蛋黃果麵條與原味麵條相比，皆

不具顯著性差異。 

表十六、生鮮麵條感官品評之測定結果 

 色澤 軟硬度 彈性 香味 風味 整體喜好 

原味麵條 5.93±0.23a 5.85±0.27a 5.82±0.23a 5.40±0.34a 5.37±0.30a 5.62±0.27a 

10%蛋黃果麵條 5.28±0.69ab 5.33±0.40ab 5.50±0.38ab 5.03±0.66ab 5.12±0.61a 4.95±1.06a 

20%蛋黃果麵條 4.89±0.32b 5.13±0.25b 5.09±0.52b 4.57±0.42b 4.59±0.67a 4.72±0.46a 

30%蛋黃果麵條 4.99±0.67b 4.94±0.47b 4.98±0.44b 4.71±0.40ab 4.74±0.42a 4.82±0.60a 

 

三、探討不同乾燥方法與溫度對蛋黃果乾之影響 

（一）蛋黃果乾成品 

將成熟蛋黃果去皮、去核後，切成厚度為 0.15 ± 0.02 mm 之薄片，接著利用熱風乾

燥及真空乾燥分別在 60℃、70℃、80℃乾燥溫度下製作蛋黃果乾（表十七），後續探討

使用不同乾燥方法及溫度對蛋黃果乾之影響。 

表十七、蛋黃果乾成品圖 

60℃熱風乾燥蛋黃果乾 70℃熱風乾燥蛋黃果乾 80℃熱風乾燥蛋黃果乾 

   
60℃真空乾燥蛋黃果乾 70℃真空乾燥蛋黃果乾 80℃真空乾燥蛋黃果乾 
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（二）果乾乾燥過程分析 

將蛋黃果分別表十八為蛋黃果乾之乾燥參數，在乾燥時間方面， 60℃熱風乾燥最長 

， 70℃與 80℃真空乾燥時間最短。乾燥速率方面， 70℃真空乾燥速率最快，但與 80℃

真空乾燥相比不具顯著性差異。在產率上， 60℃真空乾燥具最高之產率，與 70℃熱風

乾燥不具顯著性差異。 

表十八、蛋黃果乾之乾燥參數 

樣品 乾燥前重(g) 乾燥時間(hr) 乾燥後重(g) 乾燥速率(g/hr) 產率(%) 

60℃熱風乾燥 6.99±0.98 9±0a 2.12±0.74 0.54±0.03bc 26.69±6.36b 

70℃熱風乾燥 7.22±0.39 8±0
b 

2.52±0.09 0.59±0.04
ab
 34.97±0.84

a
 

80℃熱風乾燥 4.76±0.73 8±0b 1.60±0.24 0.40±0.06d 33.53±0.21ab 

60℃真空乾燥 6.03±1.02 8±0b 2.31±0.30 0.47±0.09cd 38.55±1.50a 

70℃真空乾燥 7.22±0.39 7±0c 2.52±0.09 0.67±0.05a 34.97±0.84ab 

80℃真空乾燥 6.58±0.66 7±0c 2.07±0.49 0.64±0.03a 31.13±4.51b 

 

（三）水分含量與水活性測定 

表十九為蛋黃果乾水分含量與水活性測定結果， 在水分含量方面 ，以熱風乾燥製

作之蛋黃果乾，隨著乾燥溫度上升蛋黃果乾水分含量顯著性降低。 60℃熱風乾燥蛋黃果

乾其水分含量最高， 70℃與 80℃真空乾燥蛋黃果乾水分含量最低。水活性方面，隨著

乾燥溫度升高，水活性顯著性下降。 60℃熱風乾燥蛋黃果乾水活性最高， 80℃真空乾

燥蛋黃果乾水活性最低。 

表十九、蛋黃果乾水分含量與水活性測定結果 

樣品 水分含量(%) 水活性 

60℃熱風乾燥蛋黃果乾 7.60±0.20a 0.39±0.01a 

70℃熱風乾燥蛋黃果乾 5.17±0.29c 0.33±0.01b 

80℃熱風乾燥蛋黃果乾 4.33±0.58d 0.28±0.00cd 

60℃真空乾燥蛋黃果乾 5.87±0.12b 0.33±0.02b 

70℃真空乾燥蛋黃果乾 3.53±0.23e 0.29±0.01c 

80℃真空乾燥蛋黃果乾 3.53±0.46e 0.27±0.00d 
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（四）色差分析 

表二十為蛋黃果乾色差測定結果，蛋黃果之亮 L 值為 56.81±1.14，a 值為 25.13±1.05，

b 值為 35.98±0.29，以不同乾燥條件製作之蛋黃果乾，與新鮮蛋黃果相比其顏色發生顯著

變化。蛋黃果乾之 L 值隨之乾燥溫度上升而顯著性下降。b 值以 60℃熱風乾燥蛋黃果乾

數值最高，熱風乾燥之蛋黃果乾隨著乾燥溫度越高，具顯著性下降。而ΔE 值，70℃熱

風乾燥蛋黃果乾與 70℃、 80℃真空乾燥蛋黃果乾具顯著性差異。 

表二十、蛋黃果乾色差測定結果 

樣品 L a b ΔE 

蛋黃果 56.81±1.14
d
 25.13±1.05

a
 35.98±0.29

ab
 - 

60℃熱風乾燥蛋黃果乾 65.08±0.86a 17.53±0.22b 36.68±0.32a 11.39±0.78c 

70℃熱風乾燥蛋黃果乾 62.97±1.17b 14.47±0.64c 33.46±0.53c 13.32±0.94a 

80℃熱風乾燥蛋黃果乾 59.30±0.74c 15.32±0.29c 30.85±0.39d 12.17±0.23bc 

60℃真空乾燥蛋黃果乾 63.15±0.08b 17.91±0.67b 35.80±0.19b 10.23±0.50d 

70℃真空乾燥蛋黃果乾 64.36±0.20ab 14.43±0.23c 36.55±0.26ab 13.78±0.11a 

80℃真空乾燥蛋黃果乾 57.78±0.92cd 14.50±0.48c 29.93±0.75e 13.14±0.50ab 

 

（五）物性分析 

表二十一為蛋黃果乾物性分析結果， 80℃熱風乾燥蛋黃果乾硬度最高，隨著熱風乾

燥溫度上升硬度具顯著性增加，真空乾燥蛋黃果乾之間不具顯著性差異；隨著乾燥溫度

上升而脆度增加，以 80℃熱風乾燥蛋黃果乾脆度最高，與其他樣品，具顯著性差異。 

表二十一、蛋黃果乾物性分析結果 

樣品 硬度(N) 脆度(N) 

60℃熱風乾燥蛋黃果乾 50.39±1.96b 1.84±0.05b 

70℃熱風乾燥蛋黃果乾 52.30±0.38
ab
 2.64±0.89

b
 

80℃熱風乾燥蛋黃果乾 52.76±0.76a 4.74±0.99a 

60℃真空乾燥蛋黃果乾 51.74±0.69ab 1.69±0.10b 

70℃真空乾燥蛋黃果乾 50.62±0.12b 1.76±0.17b 

80℃真空乾燥蛋黃果乾 51.65±1.13ab 2.15±0.16b 
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（六）感官品評 

表二十二為蛋黃果乾感官品評結果，熱風乾燥與真空乾燥之蛋黃果乾在色澤、香味

與風味上不具顯著性差異。在脆度、硬度、甜味與整體喜好上， 80℃熱風乾燥蛋黃果乾

具最高的分數，但與 80℃真空乾燥蛋黃果乾不具顯著性差異。 

表二十二、蛋黃果乾感官品評結果 

樣品 色澤 香味 脆度 硬度 甜味 風味 整體喜好 

60℃熱風乾燥蛋黃果乾 6.13±1.42a 5.24±1.44a 4.61±1.56b 4.71±1.63b 5.21±1.51c 5.26±1.54a 4.95±1.59c 

70℃熱風乾燥蛋黃果乾 5.87±1.30a 5.39±1.05a 4.87±1.51b 5.89±1.57a 5.55±1.37bc 5.34±1.36a 5.18±1.49c 

80℃熱風乾燥蛋黃果乾 5.82±1.11a 5.76±1.05a 6.37±1.05a 6.24±1.20a 6.24±1.22a 6.08±1.28a 6.13±1.14a 

60℃真空乾燥蛋黃果乾 6.13±1.30a 5.13±1.12a 4.66±1.30b 4.87±1.32b 5.79±1.34abc 5.47±1.41a 5.42±1.33bc 

70℃真空乾燥蛋黃果乾 6.00±0.96a 5.84±1.17a 6.16±1.35a 6.00±1.52a 5.82±1.39abc 5.74±1.20a 5.84±1.31abc 

80℃真空乾燥蛋黃果乾 5.66±1.44a 5.63±1.20a 6.34±1.12a 6.16±1.28a 6.08±1.42ab 5.87±1.47a 6.03±1.30ab 

 

伍、討論 

一、蛋黃果成分分析 

（一）水分含量測定 

研究指出，蛋黃果水分含量約在 52.96%至 64.00%之間（Do et al., 2023）。本研究以

紅外線測定法測量蛋黃果水分含量為 59.4%，與文獻結果相符。接著換算蛋黃果之固形

物含量為 40.6%，取代配方材料中麵粉比例，並調整水分含量，製成原味麵條、添加

10%蛋黃果、添加 20%蛋黃果、添加 30%蛋黃果之麵條（表十）。針對添加不同比例的蛋

黃果對麵條的影響。 

 

（二）抗氧化活性成分分析 

蛋黃果富含多種營養素，其中抗氧化活性成分中，維生素 C 約含 50.70 mg/100 g 至 

187 mg/100 g 之間，類黃酮約含 1697.00 mg QE/100 g DW（Do et al., 2023）。本研究維生素

C 含量為 82.08 mg/100mL，類黃酮為 93.85 µg/g，與文獻結果相符，證明蛋黃果含有豐富

的維生素 C 與類黃酮含量。 
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二、探討添加不同比例蛋黃果對生鮮麵條之影響 

（一）煮熟之生鮮麵條色澤變化 

色差儀將實驗分為三個參數，L 值代表明亮度，100 為最亮，0 為最暗；a 值表示紅

色和綠色，正值代表紅色，負值代表綠色；b 值表示黃色和藍色，正值代表黃色，負值

代表藍色。實驗結果顯示，隨著蛋黃果的添加，麵條亮度沒有顯著性的變化。麵條黃色

值（b 值）會依蛋黃果的添加量增加而有上升的趨勢，因蛋黃果本身呈現黃色，因此添

加量越高黃色度越高，麵條偏向黃色。 

 

（二）煮熟之生鮮麵條硬度及彈性變化 

利用質地分析儀對煮熟麵條進行物性分析，分析硬度與彈性兩種特性。研究結果顯

示，隨著蛋黃果添加量增加，硬度沒有顯著性變化，因生鮮麵條配方依據蛋黃果固形物

含量，取代配方中麵粉與水分含量，使配方中整體水分含量不變，因此原味麵條與蛋黃

果麵條硬度沒有顯著性差異。 

彈性結果顯示，煮熟後原味麵條彈性為 10.51±0.97 mJ， 30%蛋黃果麵條彈性為

1.58±0.20 mJ。蛋黃果添加量越多，熟麵條之彈性隨之下降，因麵粉中麥穀蛋白提供麵條

彈性，而麵條中的麵粉以蛋黃果取代，使麵條中植物纖維含量增加而麥穀蛋白也隨之減

少，進而使麵條彈性下降。 

 

（三）煮熟之生鮮麵條抗氧化活性成分變化 

研究結果顯示， 10%蛋黃果麵條、 20%蛋黃果麵條、 30%蛋黃果麵條維生素 C 含量

皆為 28.12 mg/100ml，麵條經煮熟後，維生素 C 大部分被破壞，導致維生素 C 含量並沒

有隨著蛋黃果添加量增加。煮熟之原味麵條維生素 C 含量為 7.03 mg/100ml，與蛋黃果麵

條有顯著性差異。煮熟之蛋黃果麵條雖維生素 C 被破壞，但仍保有部分維生素 C 含量或

其他還原性物質存在造成實驗方法上的誤差，因此仍與原味麵條有顯著性差異。而類黃

酮含量隨著蛋黃果添加量遞增，麵條經煮熟後，類黃酮雖具有下降的現象，但仍保有值

得關注的一定含量。 
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（四）煮熟之生鮮麵條抗氧化能力變化 

先前研究指出，蛋黃果含楊梅素 (Myricetin)、槲皮素 (Quercetin)、芸香苷 (Rutin)、阿

魏酸 (Ferulic acid)、沒食子酸 (Gallic acid)、多醣類，具有抗發炎、抗氧化、抗突變之功

效（Do et al., 2023)。依據表十四結果顯示，熟製後蛋黃果麵條之抗氧化能力隨著蛋黃果

添加量遞增，因此蛋黃果之添加對麵條具抗氧化之功效。但與 20%蛋黃果果汁相比，抗

氧化能力具顯著性下降，因抗氧化活性成分如維生素 C、類黃酮等，經麵條煮熟後而部

分流失，如表十三結果顯示，蛋黃果麵條中維生素 C 與類黃酮含量相較新鮮蛋黃果具顯

著性下降，具有相關性。 

 

（五）煮熟之生鮮麵條還原能力變化 

研究結果顯示，煮熟後蛋黃果麵條之還原能力隨著蛋黃果添加顯著性上升，表示蛋

黃果汁添加對麵條具還原能力。煮熟之麵條與 20%蛋黃果果汁相比還原能力具顯著性下

降，表示蛋黃果麵條經煮熟後影響其還原能力，但 30%蛋黃果麵條與 20%蛋黃果果汁相

比還原能力只下降 10.61%， 表示 30%蛋黃果麵條仍具有良好的還原能力。 

 

（六）感官品評 

新產品開發對於產品特性和屬性 (如形狀、顏色、外觀、風味和質地) 至關重要 

(Samakradhamrongthai et al., 2021)，因此對添加蛋黃果之生鮮麵條，進行感官品評評估。

研究結果顯示，整體喜好程度上，雖然原味麵條在分數上略高於蛋黃果麵條，但結果不

具顯著性差異，表示蛋黃果麵條在消費品評尚能為消費者所接受，具被開發之潛能。 

 

三、探討不同乾燥方法與溫度對蛋黃果乾之影響 

（一）果乾相關乾燥參數及製成率差異 

較高的乾燥溫度可以提高失水率以及傳熱傳質的驅動力，進而縮短乾燥時間，乾燥

速率提升（Liu et al., 2024）。研究結果顯示， 70℃與 80℃真空乾燥之乾燥速率最高，雖

然 70℃真空乾燥略高於 80℃真空乾燥，但兩者之間不具顯著性差異。與熱風乾燥相比， 
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80℃熱風乾燥之乾燥速率最低，因乾燥溫度過高使食品水分表面蒸發速度大於內部擴散，

易發生表面硬化之現象，進而導致乾燥速率低的缺點（陳，2023）。熱風乾燥與真空乾

燥相比， 70℃與 80℃真空乾燥之乾燥速率皆高於熱風乾燥，具顯著性差異。推測因為

乾燥的環境壓力也會影響乾燥所需時間，隨著壓力減少，水分所需要的蒸發溫度愈低，

因此乾燥效率有提高之現象（許，2023）。 

在產率方面，熱風乾燥隨著乾燥溫度提高，產率隨之上升，因乾燥溫度過高，使食

品表面硬化，導致內部水分不易擴散，產率較高。真空乾燥之產率隨著乾燥溫度升高而

下降，表示食品水分蒸發作用愈強，因此水活性與熱風乾燥相比較低。 

 

（二）果乾水分含量與水活性變化 

此研究將蛋黃果烘乾至至小數點後兩位不改變，並測量蛋黃果乾之水分含量及水活

性。研究結果顯示，新鮮蛋黃果水分含量為 59.6%，經熱風乾燥之樣品具有最高的水分

含量，為 4.33%至 7.60%；真空乾燥之樣品具最低的水分含量，為 3.53%至 5.87%。熱風

乾燥在乾燥過程中，表面水分不斷流失，表面硬化使內部水分不易擴散去除，導致乾燥

速率降低，水分含量較真空乾燥之樣品高。但也因熱風乾燥表面硬化較顯著，而產生與

真空乾燥質地上的差異。 

在水活性方面，熱風乾燥蛋黃果乾具較高水活性，為 0.28 至 0.33；真空乾燥蛋黃果

乾具較低水活性，為  0.27 至 0.33。依據水分含量多少，食品可區分為高水分食品，水活

性在 0.9 至 1.0 之間；半乾性食品，水活性在 0.6 至 0.9 之間；低水分食品，水活性小於

0.6，且微生物不易繁殖（陳，2004）。蛋黃果乾水活性在 0.27 至 0.33 之間，因此蛋黃果

乾皆符合低水分食品之標準。在適當儲存下，具有良好之保存性。 

 

（三）果乾色澤變化 

研究結果顯示，隨著乾燥溫度提高， L 值具顯著性下降，表示在乾燥過程中，酵素

性褐變與非酵素性褐變會導致 L 值降低（梁，2024）。與新鮮蛋黃果相比，乾燥溫度 60

℃之蛋黃果乾其 b 值不具顯著性差異，但隨著乾燥溫度上升，b 值具顯著性下降。因蛋

黃果果實中約含有 23.47 mg/g 的類胡蘿蔔素，類胡蘿蔔素長期受熱會導致雙鍵共軛體系
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斷裂而損失，並引發脂肪氧化、梅納反應等褐變反應，導致 a 值與 b 值因溫度上升具顯

著性下降（Do et al., 2023; Liu et al.,2024）。從ΔE 值結果得知， 70℃熱風乾燥蛋黃果乾與 

70℃真空乾燥蛋黃果乾為最高值，與 80℃真空乾燥相比不具顯著性差異，而 60℃熱風乾

燥蛋黃果乾為最低值。 

 

（四）果乾硬度及脆度變化 

研究結果顯示， 80℃熱風乾燥蛋黃果乾硬度最高，由於熱風乾燥之蛋黃果乾組織結

構緻密，在分析過程中不會坍塌，而是到達一定力量時直接斷裂（陳，2023）。熱風乾

燥與真空乾燥相比，真空乾燥之硬度較小，因真空乾燥為負壓環境，可以有效增加樣品

多孔結構，使樣品酥脆程度提升，並降低產品的硬度（陳，2023）。在脆度上， 80℃熱

風乾燥蛋黃果乾脆度最高，與其他蛋黃果乾相比具顯著性差異。 

 

（五）感官品評 

研究結果顯示，在色澤、香味與風味上熱風乾燥與真空乾燥之蛋黃果乾不具顯著性

差異。雖然在色差分析結果中，各樣品間具有一定色差變化，但該變化在肉眼辨識下，

不具有影響力。在脆度與硬度上， 80℃熱風乾燥、 70℃真空乾燥、 80℃真空乾燥之蛋

黃果乾具較高之數值，三者之間不具顯著性差異。整體喜好方面， 80℃熱風乾燥蛋黃果

乾分數最高，但與 70℃真空乾燥、 80℃真空乾燥之蛋黃果乾相比不具顯著性差異。綜

合上述結果得知，在香味、脆度、硬度、甜味、風味與整體喜好上， 80℃熱風乾燥蛋黃

果乾具最高之數值，但與 70℃真空乾燥、 80℃真空乾燥之蛋黃果乾相比不具顯著差異。

表示以 80℃熱風乾燥、 70℃真空乾燥及 80℃真空乾燥製作之蛋黃果乾在消費品評上能

為消費者所接受，具有一定的消費市場。 

 

陸、結論 

本研究以蛋黃果為原料，開發的兩種蛋黃果加工製品，分別探討不同蛋黃果添加量對生

鮮麵條之影響以及不同乾燥方法與乾燥溫度對蛋黃果乾之影響。結果顯示，添加 30%蛋黃果
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之麵條，雖擁有最高的總類黃酮、抗氧化能力、還原能力。但在彈性方面，數值最低，與原

味麵條相差甚多。在感官品評結果中，與原味麵條相比不具顯著性差異。因此，建議添加

20%蛋黃果之麵條，在提升麵條機能性成分條件下，對於麵條口感與彈性的影響較低。綜合

上述結果，蛋黃果麵條具備開發之潛能，未來可持續調整蛋黃果麵條之配方，增進麵條口感，

進而提升消費者喜好性。而蛋黃果乾研究結果顯示，80℃真空乾燥蛋黃果乾之乾燥速率較快，

且經乾燥後之水活性符合低水分食品之標準。在色差分析結果中，雖 L 值與 b 值較低，但感

官品評結果與其他樣品相比，色澤不具顯著性差異。由 80℃熱風乾燥蛋黃果乾硬度與脆度最

高，與其他蛋黃果乾具顯著性差異。在感官品評結果中，香味、脆度、硬度、甜味、風味與

整體喜好上 80℃熱風乾燥及 80℃真空乾燥蛋黃果乾數值較高，皆大於 6.00，不具顯著性差

異。綜合上述結果，蛋黃果乾為消費者所接受，具開發之潛能，未來可利用複合式乾燥，減

少單一乾燥方法之缺點，進而提升乾燥效率及產品酥脆度。總結，希望透過蛋黃果之新產品

開發能增加蛋黃果利用價值及擴增消費市場。 
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【評語】052210 

1. 本作品以蛋黃果製作生鮮麵條與果乾脆片，並分析蛋黃果與蛋黃

果生鮮麵條之抗氧化活性成分及抗氧化能力、探討熱風乾燥與真

空乾燥在不同乾燥溫度下對蛋黃果乾的影響、探討蛋黃果乾最適

之乾燥方法與溫度，以及分析消費者對蛋黃果加工製品的喜好接

受度。蛋黃果為外來種，台灣產量少，宜再強化以蛋黃果開發加

工品之說明，以提高本主題的重要性。另表格中的數據右上標示

a,b,c等，應說明其代表的意義。 

2. 第 16 頁表 13 添加了 10％、20％及 30％之蛋黃果麵條，其維生素

C 含量為何均為 28.12±0.00，似乎有誤，亦未見說明。 

3. 本研究似乎並未設計重複（測定 6 次取其平均值，並非統計上的

重複，而只是儀器檢測誤差之矯正），因而所謂的差異比較，在統

計上是無意義的。 

4. 參考文獻中、英文作者，第一人應先寫姓再寫名，第二人以後反

之（姓要用全名，其餘為縮寫），請予以修正，並重依字母或筆畫

順序排列。 

5. 不同比例蛋黃果麵條之製作及其特性，為之前之研究部分，果乾

製作方為此次新的研究內容，本項研究如能得出好的結果，對於

農產品之銷售會有很大的助益。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

作品簡報 



「仙」境「桃」花源─蛋黃果的開發及應用



壹、摘要
本研究選用蛋黃果（Pouteria campechiana）為原料，開發成加工製品以增進蛋黃果之利用價

值。添加不同比例蛋黃果於生鮮麵條，並分析相關影響。添加30%蛋黃果麵條色澤變化差異最大，且

抗氧化能力（DPPH）及還原能力（FRAP）皆最佳，但其彈性最差。蛋黃果麵條與原味麵條，在整體

喜好上，無顯著性差異。結論， 30%蛋黃果麵條抗氧化分析結果最佳，但彈性最低影響口感，宜選用

20%蛋黃果麵條，在保有抗氧化活性下對口感之影響較少；選用熱風乾燥與真空乾燥在不同溫度下製

作蛋黃果乾。80℃真空乾燥速率最快， 80℃熱風乾燥硬度與脆度最高。以80℃熱風乾燥及 80℃真空

乾燥之果乾較受消費者喜愛。結論，未來可利用複合式乾燥方法，提升乾燥效率及產品品質。

貳、研究動機
蛋黃果為一種紡錘型至圓形的水果，由於果肉的顏色與質地與蛋黃相似，因此稱為蛋黃果。蛋黃

果在台灣氣候適應良好，主要種植在台灣中南部及東部地區，可作為有機栽培之作物，但許多消費者

仍認為其食味不佳，食用客群較少，且國內市售加工產品較少，市場普及率不高，是一種在商業上尚

未充分利用的水果。蛋黃果肉富含豐富的營養成分、維生素、礦物質、纖維、多酚化合物、類黃酮和

類胡蘿蔔素，對人體健康有益。想藉由開發蛋黃果之加工產品，探討其抗氧化能力，增進蛋黃果之利

用價值，創造更高的可能性。利用複合式乾燥方法，提升乾燥效率及產品品質。

參、研究目的

一、分析蛋黃果與蛋黃果生鮮麵條之抗氧化活性成分及抗氧化能力。

二、探討熱風乾燥與真空乾燥在不同乾燥溫度下對蛋黃果乾的影響。

三、探討蛋黃果乾最適之乾燥方法與溫度。

四、分析消費者對蛋黃果加工製品的喜好接受度。

肆、研究架構

「仙」境「桃」花源─蛋黃果的開發及應用

蛋黃果水分含量及抗氧化活性成分分析

蛋黃果

水分含量測定

維生素C含量測定

總類黃酮含量測定

探討添加不同比例蛋黃果對生鮮麵條之影響

製備生鮮麵條（添加蛋黃果0、10、20、30%）

色差分析

物性分析

維生素C含量測定

總類黃酮含量測定

抗氧化能力分析

還原能力分析

感官品評

探討不同乾燥條件下對蛋黃果果乾之影響

熱風乾燥（60、70、80℃）
真空乾燥（60、70、80℃）

水分含量測定

水活性測定

色差分析

物性分析

感官品評



伍、研究方法與結果
一、蛋黃果水分含量及抗氧化活性成分分析

樣品 水分含量（%） 維生素C（mg/100ml） 類黃酮（µg/g）

蛋黃果 59.6±0.35 82.02±4.06 93.85±1.79

二、探討添加不同比例蛋黃果對生鮮麵條之影響
（一）製作生鮮麵條

原味麵條 10%蛋黃果麵條 20%蛋黃果麵條 30%蛋黃果麵條

材料 % 重量(g) % 重量(g) % 重量(g) % 重量(g)

中筋麵粉 100 752 67 670 60 600 52 520

水 32 241 22 220 19 190 17 170

鹽 1 8 1 10 1 10 1 10

蛋黃果 10 100 20 200 30 300

合計 133 1000 100 1000 100 1000 100 1000

（二）生鮮麵條成品

（三）煮熟之生鮮麵條色澤變化 （四）煮熟之生鮮麵條硬度及彈性變化

（五）煮熟之生鮮麵條抗氧化活性成分變化 （六）煮熟之生鮮麵條抗氧化能力及還原能力變化

（七）煮熟之生鮮麵條感官品評

原味麵條 10%蛋黃果麵條

20%蛋黃果麵條 30%蛋黃果麵條

a a
a

b a a

c

b
a

c
b

a

如圖一，可得知隨著蛋黃果的添加亮度沒有顯著性變化，麵
條偏向黃色。在色差上，30%蛋黃果麵條相較原味麵條，最具有
顯著性的差異，擁有最鮮艷的色澤表現。

圖一、生鮮麵條之色差分析結果 圖二、生鮮麵條物性測定結果(A)硬度(B)彈性

如圖二，隨著蛋黃果添加量增加，硬度沒有顯著性變化，因麵條配
方依據蛋黃果固形物含量，取代配方中麵粉與水分含量，使配方中整體
水分含量不變；熟麵條之彈性隨之下降，因麵粉以蛋黃果取代，使麵條
中植物纖維含量增加而提供彈性的麥穀蛋白減少，進而使麵條彈性下降。

(mJ)

圖三、生鮮麵條抗氧化活性成分分析結果(A)維生素C (B)總類黃酮

如圖三，麵條經煮熟後，維生素C大部分被破壞，導致維生素C
含量沒有隨著蛋黃果添加量增加。但仍保有部分維生素C含量或其
他還原性物質存在造成實驗方法上的誤差，因此仍與原味麵條有顯
著性差異。而類黃酮含量隨著蛋黃果添加量遞增，麵條經煮熟後，
具有下降的現象，但仍保有值得關注的一定含量。

表二、生鮮麵條配方表

表一、新鮮蛋黃果成分分析結果

表三、生鮮麵條成品展示

a
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圖四、生鮮麵條抗氧化能力及還原能力分析結果

如圖四，熟製後蛋黃果麵條之抗氧化能力及還原能力隨著蛋黃果添
加量遞增，但與20%蛋黃果果汁相比，抗氧化能力具顯著性下降。而
30%蛋黃果麵條具有85.83±0.95b%的還原能力，與20%蛋黃果果汁相比
還原能力只下降10.61%，表示30%蛋黃果麵條仍具有良好的還原能力。

a

d
e

c

b

a

de

c
b

圖五、煮熟之生鮮麵條感官品評結果

如圖五，在色澤、軟硬度、彈性方面蛋黃果麵
條相較原味麵條較不受消費者喜歡。在香味、風味、
整體喜好方面蛋黃果麵條與原味麵條相比，皆不具
顯著性差異。整體喜好程度上，雖然原味麵條在分
數上略高於蛋黃果麵條，但結果不具顯著性差異，
表示蛋黃果麵條在消費品評尚能為消費者所接受，
具被開發之潛能。

a ab

b
b

a
ab

b b

a ab b b
a ab

b ab
a a

a a

a a
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伍、研究方法與結果
（三）探討熱風乾燥與真空乾燥在不同乾燥溫度下對蛋黃果乾的影響
（一）蛋黃果乾成品

60℃ 70℃ 80℃

60℃ 70℃ 80℃

（二）果乾相關乾燥參數及製成率差異

樣品 乾燥前重(g) 時間(hr) 乾燥後重(g) 乾燥速率(g/hr) 產率(%)

60℃熱風乾燥 6.99±0.98 9±0a 2.12±0.74 0.54±0.03bc 26.69±6.36b

70℃熱風乾燥 7.22±0.39 8±0b 2.52±0.09 0.59±0.04ab 34.97±0.84a

80℃熱風乾燥 4.76±0.73 8±0b 1.60±0.24 0.40±0.06d 33.53±0.21ab

60℃真空乾燥 6.03±1.02 8±0b 2.31±0.30 0.47±0.09cd 38.55±1.50a

70℃真空乾燥 7.22±0.39 7±0c 2.52±0.09 0.67±0.05a 34.97±0.84ab

80℃真空乾燥 6.58±0.66 7±0c 2.07±0.49 0.64±0.03a 31.13±4.51b

（三）蛋黃果乾水分含量、水活性及物性變化 （四）蛋黃果乾色澤變化

（五）蛋黃果乾感官品評

陸、結論
本研究以蛋黃果為原料，開發的兩種蛋黃果加工製品，分別探討不同蛋黃果添加量對生鮮麵條之影響以及不

同乾燥方法與乾燥溫度對蛋黃果乾之影響。結果顯示，添加30%蛋黃果之麵條，雖擁有最高的總類黃酮、抗氧化

能力、還原能力。但在彈性方面，數值最低，與原味麵條相差甚多。在感官品評結果中，與原味麵條相比不具顯

著性差異。因此，建議添加20%蛋黃果之麵條，在提升麵條機能性成分條件下，對於麵條口感與彈性的影響較低。

綜合上述結果，蛋黃果麵條具備開發之潛能，未來可持續調整蛋黃果麵條之配方，增進麵條口感，進而提升消費

者喜好性。而蛋黃果乾研究結果顯示，80℃真空乾燥蛋黃果乾之乾燥速率較快，且經乾燥後之水活性符合低水分

食品之標準。在色差分析結果中，雖L值與b值較低，但感官品評結果與其他樣品相比，色澤不具顯著性差異。由

80℃熱風乾燥蛋黃果乾硬度與脆度最高，與其他蛋黃果乾具顯著性差異。在感官品評結果中，香味、脆度、硬度、

甜味、風味與整體喜好上80℃熱風乾燥及80℃真空乾燥蛋黃果乾數值較高，皆大於6.00，不具顯著性差異。綜

合上述結果，蛋黃果乾為消費者所接受，具開發之潛能，未來可利用複合式乾燥，減少單一乾燥方法之缺點，進

而提升乾燥效率及產品酥脆度。總結，希望透過蛋黃果之新產品開發能增加蛋黃果利用價值及擴增消費市場。

圖六、蛋黃果乾(A)水分含量 (B)水活性測定(C)(D)物性分析結果

如表五，70℃與80℃真空乾燥之乾燥速率最高，兩者之間不具顯著性
差異。與熱風乾燥相比，80℃熱風乾燥之乾燥速率最低，具顯著性差異。
因乾燥溫度過高使食品水分表面蒸發速度大於內部擴散，易發生表面硬化
之現象，內部水分不易擴散，進而導致乾燥速率低的缺點。但也因為該現
象在產率方面，熱風乾燥隨著乾燥溫度提高，產率隨之上升。

熱
風
乾
燥

真
空
乾
燥

表四、蛋黃果乾成品展示 表五、蛋黃果乾之乾燥參數

圖七、蛋黃果乾色差測定結果

如圖六，新鮮蛋黃果水分含量為59.6%熱風乾燥在乾燥過程
中，表面水分不斷流失，表面硬化使內部水分不易擴散去除，
導致乾燥速率降低，水分含量較真空乾燥之樣品高。低水分食
品，水活性小於0.6，且微生物不易繁殖。蛋黃果乾水活性在
0.27至 0.33之間，因此蛋黃果乾皆符合低水分食品之標準。在
適當儲存下，具有良好之保存性。也因熱風乾燥表面硬化較顯
著，而產生與真空乾燥質地相比，真空乾燥之硬度較小。因真
空乾燥為負壓環境，可以有效增加樣品多孔結構。80℃熱風乾
燥蛋黃果乾脆度最高，與其他蛋黃果乾相比具顯著性差異。

如圖七，隨著乾燥溫度提高， L值具顯著性下降，表示
在乾燥過程中，酵素性褐變與非酵素性褐變會導致L值降低。
與新鮮蛋黃果相比，乾燥溫度60℃之蛋黃果乾其b值不具
顯著性差異，但隨著乾燥溫度上升，b值具顯著性下降。從
ΔE值結果得知，70℃熱風乾燥蛋黃果乾與70℃真空乾燥蛋
黃果乾為最高值，與80℃真空乾燥相比不具顯著性差異。
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圖八、蛋黃果乾感官品評結果

如圖八，在色差分析結果
中，各樣品間具有一定色澤變
化，但該變化在肉眼辨識下，
不具有影響力。在香味、脆度、
硬度、甜味、風味與整體喜好
上，80℃熱風乾燥蛋黃果乾具
最高之數值，但與70℃真空乾
燥、80℃真空乾燥之蛋黃果乾
相比不具顯著差異。表示在消
費品評上能為消費者所接受。

a
a

a

a
aa

a
a

a

a

aa

b
b

a

b

aa

b

a a

b

aa

c
bc

a
abc

ab
abc

a a

a

a

a
a

c c

a

bc

ab
abc


	052210-封面
	052210-本文
	052210-評語
	052210-作品海報

