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中文摘要

中式傳統豬肉香腸在我圈加工肉品市場佔有相當重

的地位，並且作為國人年節致贈禮品之代表性食品。近

年來，由於肉製品與疾病的權患率有著相關性，再加上

消費者對於肉品的要求是健康營養與質量並童，因此改

良式之中式香腸，陸續被研發製造。但這些產品在風味、

色澤、口惑、質地上無法完全被消費者接受，故本研究

的主要目的是，製作雞豬肉香腸視其消費者接受性為

何?並經由維生素 E 的添加到新式之雞豬肉香腸中，視

其效應為何。

本研究分為二部份，第一部份是以不同比例之雞胸

肉取代香腸中肥肉的部份，製作雞豬肉香腸，而由於雞

肉的添加增加香腸的氧化敏感性，而縮短製品之保存期

限，故在研究的第二部份是將維生素 E 添加於香腸製品

中，藉由分析脂質安定性、維生素 E 含量變化、 pH 佳、

蒸煮失重率及官能品評等，探討維生素 E 在香腸製品中

作用為何，能否減少雞豬肉香腸氧化的進行，以延長保

存期限。

實驗結果顯示:雞肉添加到香腸中，氧化作用顯著

增加 (p<O.05) ，並且香腸隨時存時間的增加而氧化程度

IV 



顯著增加 (p<0.05) 。在維生素 E 含量變化，雞肉的添加，

維生素 E 含量顯著增加 (p<O. 05) ，香腸因隨財存時向增

加發生氧化而維生素 E 含量顯著減少 (p<O. 05) 0 pH 值的

變化，香腸隨綜存時間的增加， pH 顯著降低 (p<O. 05) , 

總脂質含量變化，隨雞肉的添加，其含量顯著減少

(p<O. 05) ，並且隨時存時闊的增加，總脂質含量有減少

趨勢，但未達統計顯著差異 (p>0.05) 。在蒸煮失重率，

雞肉的添加有助於減少蒸煮後水份的流失。官能品評方

面，添加 10%之雞肉的 B 組香腸，消費者接受性較高。然

而香腸經由維生素 E 的添加後，維生素 E 的含量顯著高

於未添加之組別 (p<O. 05) ，在脂質安定性、崗位、蒸煮

失重率與官能品評之結果都獲得正面效應，延緩脂質氧

化、減少 pH 降低、降至蒸煮後水份的流失及官能品評方

面，維生素 E 的添加後有助於消費者接受性的提升。

故由結果得知，雞肉的添加製作成的雞肉香腸可被消

費者接受，而將維生素 E 添加於製品中可改善雞豬肉香

腸自氧化造成的負面鼓應，以聞發合乎健康、接受性高

的中式香腸。



Abstract 

Traditional Chinese祖style sausage plays an impbrtant 

role in our meat industry. Recently , the increasing 

demands of hea1th and nutrition by the consumers have 

encouraged the development of new style sausages ‘ But the 

texture and mouth國feeling are not fully acceptable by the 

consumers. Vitamin E is a potent antioxidant that has a 

protective effect of lipi吐 oxidation. Therefore , in this 

study , we design to ensure the effects on vitamin E 

supplementation to the new style sausage. This experiment 

was designed into two parts. In the first part , chicken with 

various ratio was used to replace fat pork in the Chinese 

sausage. The replacement with chicken not only increased 

lipid oxidation but also redu'C ed storage time. Therefore in 

the second part , vitamin E was added into sausage during 

sausage preparation. Panel test as well as analysis of total 

fat , cooking loss , pH value~ lipid oxidation(TBA value) 

an吐 vitamin E content were carried out at zero , first and 

second month. In the first part , the sausage with a往dition

of chicken had higher level of lipid oxidation as storage 

time increased. Furthermore , the result of pH value and 

cooking loss were show to be lower. In the panel 

evaluation , the B group showed that 10% chicken 

V 



replacement was acceptable. In the secon往 part， the 

app1ícation of vitamin E improved the stability of sausage 

significantly. The application of vitamin E had improved 

cooking loss , pH value and brought up acceptability for 

consumers. The results of this study provided information 

regarding with Chinese-style sausage development an吐

application from health point of view. 
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去;:主..t....~‘
笠、的品

中式傳統豬肉香腸在我摺加工肉品市場佔有相

當重要的地位，並且是國人年節致贈禮品的代表性食

品。它的功用不僅提供消費者之方便性，亦能調節市

場之供需。 然而由於肉製品與某些疾病的權患有著

高度相關性，而消費者對食品的要求、卻是健康營養

與質量均衡並盒，因此改良式之中式香腸如中式低脂

香腸、菊藹香腸，陸續被研發。但是這些產品在風味、

口惑，質地上無法完全被法費者接受，因此本研究嘗

試以不同比例之雞胸肉取代豬肉香腸中肥肉的部

份，以製作低脂的雞豬肉香腸，視能否被消費者接

受。但是，雞肉中富含多元不飽和脂肪酸、相對地增

加氧化敏感性，使得產品的路質容易發生氧化進而縮

短其保存期限，將間接影響消費者之接受性，故本研

究也將探討維生素 E 添加於難豬肉香腸中，說能否減

緩雞豬肉香腸氧化的進行，以延長製品保存期限 o



貳、文獻綜論

~中式肉製品一豬肉香腸

(一)中式香腸源起

自役有歷史記載闊始，人類就已有類似香

腸的內製品，而肉製品的代表產物以詩肉為主，

其成品有火腿(ham) 、聽肉 (bacon) 、香腸 (sausage)

等。香腸原本是利用動物腿部的肉所製成的產

品，各國皆有獨特的製品，種類繁多，不但過於

攜帶，調理，且易於保存(賴滋漢、金安兒， 1995) 。

約於紀元前 1000 年，在希臘，當有人在拳擊比賽

時擊敗勇猛的乞丐愛羅斯時，以香腸作為一種獎

賞，當時稱作為黑布丁，充填血和肥肉，掛在爐

邊烤熟食用。德國 Horsford 博士在 1864 年軍糧報

告中，曾認為香腸是一種改善牛肉供軍隊食糧的

工具，同時指出，德國人在香腸製備上技術良好，

並利用所有動物之可食部份作為原料，當缺乏腸

衣時，則可利用布覆上明膠製成腸衣(陳明造，

1996) 0 
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(二)香腸的種類

香腸的種類甚多，包括了家用香腸

(domestic sausage) 、乾香腸 (dry sausage) 、半乾式

香腸 (semi耐dry sausage) 、煮香腸 (cooked sausage) 。

其中家用香腸又可分為:生香腸(fresh sausage) 、

殺香腸 (smoked sausage) 。原料多以牛肉，牛大腿

冉、豬肩肉等不同比例混合配製 ilij 成。乾式香腸

則以豬肉為主原料，配合部份肥肉灌製而成，煮

香腸的原料則是豬肝、豬心與毒者血液所製成(賴滋

漢、金安兒，1995) 。

(三)香腸的製作方式

香腸的製法亦隨各地區之不同而異，但大

多只是口味上的改變，製法土大致相同，主原料

通常是肥肉與瘦肉、香辛料充份混令，頭老潰充入

腸衣後乾燥，異于存於陰涼處後食用(陳明

造， 1994)。

(四)中式香腸原料

生鮮香腸是銷售量最多之中式肉製品，加

工過程相當篇單。其組成的原料包括原料肉、腸

衣、食品添加物等，茲分述如下:
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1 、原料肉

中式乾式香腸之原料肉應以剛屠宰後的肉

為宜，取自豬屠體分切時修整所得到的碎肉，其

中肥瘦比為1: 1 '欲得外觀和風味較佳的製品通

常可另外添加 10-25%的瘦肉。香腸製品中瘦肉

來源多取自於豬的後腿肉部份，最終成品的肥肉

及瘦肉比為1:4 ' 1: 5 或 1 :3 不等，依口味而定(陳

明造， 1994)。

2 、腸衣

中式香腸所使用的腸衣仍以使用動物的消

化管、膀就、網膜等為主。然而人造腸衣的使舟

也逐漸普遍。腸衣主要分為四類，茲分述如下(陳

明造， 1994): 

(1)天然腸衣:由動物的腸子所加工而成，較受歡

迎的有豬、羊兩種型式。

(2)膠原纖維製成的合成腸衣:合成製造方式甚

多。最常用的是以 Alginate 溶液擠

入氧化鈣，或是把溶解的花生蛋白

擠入酸中為基礎製成。

(3)纖維素腸衣:高伸展力的腸衣，其特性在於它
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強而有力的伸展和收縮性，可使製

品有緊實的外觀，此種腸衣適合煮

過的香腸和肉餅產品。

(4)塑膠腸衣:空氣與水份的通透性是香腸腸衣的

重要因子。但所有的塑膠腸衣空氣

與水份的通透能力很差，最有吸引

力的塑膠腸衣則為 PVdC (poly 

vinylidene chloride) ，它是一種具有

伸展和收縮性質之強韌材料。

3 、;恭力口才勿

肉品經由添加物的添入，增加食品的風

味、色澤，以期達成增加接受性，延長時存時間

的目的。肉品在西老潰過程中添加物作用，茲分述

如下:

(1)亞硝酸鹽與硝酸鹽 (nitrite/nitrate)

亞硝酸鹽包括了亞硝酸針(potassium nitrite) 

和亞硝酸鍋 (sodium nitrite) ，與硝酸鹽都是准許

用於肉製品之合法食品添加物。在食品添加物使

用範聞及用量標準裡，被歸為保色劑，其本身為

淡黃色或白色結晶，添加於肉中可使肉品呈現特

有的紅色色澤，又稱騎潰肉色 (cured meat color) 
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(紀學斌， 1994)。轎肉中促使肉色安定的原理是由

硝駿鹽還原菌作用形成亞硝酸鹽，然後再進一步

分解成一氧化氮 (NO) ，而與食肉中肌紅蛋白

(myoglobin) 結合形成豆豆硝瓶，紅蛋白

(nitrosomyo-globin)( 階園一)(陳明造， 1994)。亞硝'

酸鹽的使用除了賦予加工肉製品特殊轎潰風味

(cured flavor)和騎潰色澤 (cured color) 外，並抑制

微生物增鐘。尤其是防止肉毒桿菌 (C lostridium 

botulinum)增遍及產生毒素，在肉製品保存有重

要意義 (Potter， 1986) 。此外硝酸鹽與亞硝酸鹽能

有抗氧化的作用，是藉由亞硝肌紅蛋白的生成以

穩定肌紅蛋白，防止細胞膜上脂質及贅合鐵或過

氧化物的催化作用 (Goutefongea et al., 1977; 

Astiasaran et al., 1993) 。在我國的食品衛生法規

中，亞硝酸鹽並沒有使用葷的限制但有殘留量的

限制。依規定 N02 -殘留量為每公斤食肉 0.07 公

克以下，亦是不得超過 70ppm(紀學斌， 1994)。而

殘留量隨著時藏時間延長而減少(蔡弘聰

等， 1989)0 流行病學調查，至今未確認食品中添

加亞端，敢與人類的健康之關靜、 (Bartsch et 

a1 ., 1992; Cassens , 1995) ，儘管如此，亞硝酸鹽

賦予肉品特殊嵐味、色;華、口感，又可抑制肉毒
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桿菌之生長，故已被廣泛地使用添加於肉製品中

(Cassens ， 1995) 。

(2)食鹽 (NaCl)

食鹽自古以來在食物烹調與加工佔有很重

要地位，對肉品加工業而言，更是不可缺少的食

品添加物之一(郭俊欽， 1986)。而食盤在肉製品上

的功能茲分述如下(郭俊欽，1986 陳明

造， 1994) : 

1.食鹽可以增加肉品風味。

2.抑制微生物的生長及延長肉品保存期限一肉

品中添加食鹽使其濃度高於細菌中食鹽的濃

度，因滲透壓的作用而發生脫水的現象，以達

食肉製品之保存目的。添加於肉製品中的食鹽

以鹽水濃度即是水份與食鹽百分比之和，其中

食鹽估的百分比在 4 '"'v 5% (1 00 X (%食鹽/%水

份+%食鹽))，足夠保護香腸，免於微生物作

用，以增加保存期限。

3.增加食肉之保水性一食鹽添加到食肉中，降低

肉中蛋白質之等電點，囡食鹽中的氣離子可與

蛋白質的陽電持結合而改變食肉組織蛋白的

等電點，使 pH {直降低，肌纖維困而排斥，空
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間增加使得多量水份保留。

4.具有嫩化肉類的作用一在烹調時，肉表面放

漿，則使製品脫水，組織變硬;但如加入組織

中，分解膠原纖維蛋白則有嫩化的作用，使食

肉組織變嫩。

5.增加鹽溶性蛋白之溶解度，並增加食肉的乳化

中生 。

食鹽除了上述的功能外，亦有缺點，主要的缺點

是食鹽會促進肉製品的脂質氧化作用 (Ockerman

and Crespo , 1981; Rhee et al.， 1983)特別是對冷凍

的肉品，食鹽和鐵對氧化具有協同作用，使得鮮

肉退色或黑變(陳明造， 1994)。然而食鹽催化肉製

品之脂質氧化的機制仍不清楚，需進一步研究探

討 (Rhee ， 1988) 。

(3)糖 (Sugar)

糖的添加是增加肉製品的風味，在水煮

期間，糖可與肉中的氯基酸進行梅納反應

(Shahi出， 1992) ，且糖也有助於緩和食盤在口中

的收錢感及襲味，同時可提供防腐作用以延長食

肉製品的保存(陳明造， 1994)。肉製品中蕉糖是最

普遍使用的甘味料之一，而添加量是隨消費者的
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嗜好而異，一般添加的劑量是 0.5%(重壹百分比)

為宜，如欲甜點可添加至 10% '如中式黑橋牌香

腸，糖添加的劑量是 10 '"" 20% '以甜味著名而

廣受消費者喜愛(陳明造， 1994)。

(4)維生素 C

騎潰原料被加入肉品或肉製品中，發生的二

項反應是使變性肌紅蛋白 (metmyoglobin)被還原

成為還原肌紅蛋白 (reduced myoglobin)和亞硝酸

鹽反應生成一氧化氮(NO) 。而一氧化氮與航紅蛋

白結合生成亞硝肌紅蛋白使肉品呈鮮明之紅

色。為了加速這些反應以縮短鹽潰時間，故常添

加還原劑。最常被使用的是抗壞血酸鍋 (sodium

ascorbate) ，即是維生素 C 鍋鹽(陳明造， 1994)。維

生素 C 也可以當作氧島由墓的清除者 (Daba et 

al., 1985) ，此時維生素 C 本身氧化形成去氫抗壞

血酸 (dehydro-scorbic acid) 來達到抗氧化之功能

(Co肘， 1982) 。研究指出，維生素 C 與其他抗氧化

劑具有加乘之作用 (synergistic effect) ，在體外的

試驗中證實，維生素 C 可將維生素 E 予以還原

(Scarpa et al., 1984; Maguire et al., 1989) ，並且應

用於肉品中亦可發現，將零售的碎牛肉添加維生
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素 C 後，可以使肉色維持四天，與未添加維生素

C 之控制組比較，肉色的維持明顯地增加 (Demos

et a1., 1996) 。另一實驗中，碎牛肉中單獨添加維

生素 E 或維生素 C 以及維生素 E 加上維生素 c.

結果發現:維生素 E 與維生素 C 共同加入碎牛肉

中，氧化作用明顯低於單獨給予維生素 E 或維生

素 C 之組別 (Mitsumoto et a1., 1991) 。曾有學者以

OxyMb..liposme 為模式，添加維生素 E 4 1lM 及

14μM 配合不等濃度的維生素 C 來探討維生素 E

及維生素 C 的抗氧化功效，結果發現:維生素 E

與維生素 C 在 1: 1 、1: 2 、1: 10 等比例下，均可

保護脂質及氧合肌紅蛋白(oxy...myoglobin) 。而維

生素 C 可將氧化之維生素且還原再生，使得維生

素 E 得以再扮演抗氧化的角色 (Yin et a1.， 1993) 。

鐵、銅離子對維生素 C 於起始脂質氧化作用有加

乘的效果，並且隨著離子的濃度增加，而助氧化

作用亦隨之增加 (Kanner and Mend叫， 1977) 。研究

中發現:作者利用一個 carotene...linoleate 的模

式，當維生素 C 的濃度為 0.0176% ·且在金屬離

子，例如:鐵、銅存在下，會使維生素 C 的抗氧

化作用消失轉變為助氧化角色 (Mahoney and 

Craf， 1986) 。而在 Mahoney 和 Graf(l 986)的報告指
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出:在含維生素 C 之 Tris 緩衝系統中，當 pH 是

7 .4 ' 0.2ppm 之二價銅離子可迅速消耗 10.6ppm

之維生素 c 並且會改變維生素 C 的抗氧化功

能。故維生素 E 與維生素 C 共向存在時，維生素

C 扮演抗氧化功能，但是當金屬離子存在時會維

生素 C 卻是助氧化角色。因此維生素 C 扮演何種

角色是決定於維生素 C劑量的不同及其他不同的

物質存在與否而有所不同。在一般肉品中，添加

維生素 C 劑量通常為每 100 磅肉使用 7/8 盎斯，

就有保色及抑制亞硝基氯形成(陳明造， 1994) 0 

(5)聚合磷酸鹽 (Polyphosphate)

聚合磷酸鹽是在現代香腸、壓型火腿製造過

程中常使用的添加物，以增加製品的結著力、乳

化力或保水性 (Kripe et al., 1985; Eliert and 

Mandigo , 1996)。功用茲分述如下(陳明造， 1994) : 

1.鹼性反應之磷酸鹽，可增加肉類之 pH '並增加

離子強度，使蛋白質結構鬆闊，容納更多的水

份，以使食肉組織的保水性增加(王炳烈，民

85) 。

2.磷酸鹽和食鹽對於肉品保水性有相乘效果，自

11 



此增加肉品之多汁性。

3. 減少肉品在冷凍與解凍時發生滴水(dripping 

loss)的現象 o

4.磷駿鹽類添加到豬肉香腸中，能夠有效抑制大

腸桿菌 (E. Coli 0157:H7)的滋生，尤其在香腸

低溫時存的抑制效果最佳 (Flores et al., 1996) 。

除了上述功能之外，聚合磷酸鹽也有抗氧

化之效果，是錯由養合金屬的催化作用，且與維

生素 C 有相乘作用 (Shahidi ， 1992) 。而贅合金屬

能力是以長鏈的聚合磷酸鹽類例如:三聚令磷酸

鹽 (sodium tripolyphosphate) ，四聚合磷酸鹽

(sodium tetra“polyphosphate)最佳，當 pH 值增加

峙，其分離能力亦隨之增加，以此來達到抗氧化

之功效 (Miller et a1., 1986) 。在肉製品使用的聚合

磷酸鹽以納鹽為最普遍，一般使用的劑量為

{).5% '即成品最終的磷酸鹽含量為 0.5% '而一

般因考庭、到肉品風味，故使舟量約在

0.25%~0.4%之詞(王炳烈， 1996) 。
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(五)功用

中式香腸在我國加工肉品消費市場中佔

有相當重要的地位，並且是我國傳統食品，作為

年節致贈禮品的代表性食品之一。現代的肉品經

由加工後，提供消費者之方便性，更可使消費者

在日常膳食中提供多變性(劉慧明， 1994)。除了與

法費者之閉關係外，另外一項功能即是調節肉品

市場供需，且義定肉價或毛豬價格(陳明造，

1996) 。在中式香腸中，主要的原料是豬肉，而

豬肉提供質優的蛋白質及熱量、必需脂肪酸、維

生素 B 群及礦物質例如:鐵 (Kinsella ， 1988) 。此外

豬肉的價格經濟實惠，當與其他，蔬菜、五穀共肉

食用，可提供營養素之互補(陳明造， 1996) 。製作

中式香腸，可以更為有效利用豬肉，並提高額外

附加價值，增加利潤，使得食品加工業者獲利。

二、改良式的中式香腸

隨著食品營養新知及健康意識波潮之街擊下，

消費者對產品之要求從傳統的量(數量、規格與價錢)

與質(品質與衛生)等需求，轉變成“質量並童，營養

均衡"再到今日之“健康學養並童，質量均衡"。食品業
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者為迎合;再費者需求與轉變且不影響消費者型態(市

場)的情況下，先後 )1頂勢推出各種低脂、低卡路里之

食品，許多的新產品在不影響產品風味與品質，又

兼顧消費生產型態及產銷利潤平衡情況下，可成功

的被轉型或研發，然而並非各種食品皆能成功或輕

意的被轉型。就肉製品而言，理論上只要將食肉中

肥肉(脂肪)部份減少或除去，即可容易地生產出低脂

的產品，然而產品之風味及品質卻因脂質之直接減

少而相對地降低(陳毅氏， 1993) 。脂質是肉品或其製

品風味提供的角色之一，它可以增加食肉的多汁性

與柔軟性，同時也增加咀嚼峙的滑潤惑 (Cross ， et 

a l.， 1980) 。一般而言，豬肉香腸中所舍的脂肪約在

30 ",40 % (Ahmed et al., 1990) ，如同中式傳統香腸脂

肪含量在 32 %以下(林高塚， 1987)。在碎牛肉中 (Berry

and Leddy， 1984)與碎豬肉 (Reitmeier and Prusa, 1987) 

中減少 20 %的脂肪'由官能品評的結果得知:肉品

中的咀嚼性與多汁性之分數顯著降低，而為改善此

類情況，額外添加 3 % (W/W)水份後，雖然改善了產

品多汁性、咀嚼性，但卻導致烹調後水份的流失

(Cross et al., 1980; Ahmed et al.， 1990) 及產品亮度降

低 (Carballo et al., 1995) 。 此外，另一種改良式的香

腸，即是將改善上述低脂香腸之缺點的香腸一鹿角
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菜膠香腸 (carrageenanssausage) 。鹿角菜膠是從海草

中所萃出之膠質物，由於它能吸水、保水，故能避

免水份的流出，增加產品之重量，改善成品的外觀

及質地(子宜， 1993)。將鹿角菜膠加入低脂的法蘭克

福香腸中可增加保水的能力 (Foegeding an吐

Rams呵， 1986)' 而利用鹿角菜膠所製得的香腸製品雖

然符合時尚潮流，降低飽和脂肪酸及膽固醇，但香

腸製品之紅色卻因鹿角菜膠的增加而降低(郭俊

欽， 1994)。在講藹香腸中，請藹用以取代香腸中的肥

肉，其製品之質地與風味尚可被接受，但揮發性鹽

基態氮卻!這筠藹增加而增加(黃加成， 1994)。不論是

紅色色澤降低或揮發性鹽基態氮的增加，都會降低

消費者的購買意願'並且在口感上不及肉質的味美

(Brewer， 1992;Tri肘， 1994)。美式香腸在製造的過程中

添加碎冰、奶粉、酪蛋白 (casein) ，其目的是藉著奶

粉中之蛋白質或直接以酪蛋白來增加香腸之保水

性，以維持食用時多汁性的口感 (Ahmed et al., 1990; 

Sylvia et al., 1994) 。改良式之香腸有其優點存在，但

中式香腸與西式香腸不同之處是在於中式香腸是屬

於半乾式或乾式之製品，添加藻膠類似物以達保水

之目的，會在乾燥過程中受到影響，因此在於中式

香腸的應用上，會有限制。既然酪蛋白具有保水之
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效果，是否其他蛋白質也有異曲同功之效果會則有

待進一步研究。

三、雞豬肉香腸脂質安定性

(一)雞肉營養價值

豬肉香腸的學養組成國種類、配方之不同而

不悶，所舍的水份、蛋白質、脂肪含量各異。除了

提供熱量、質優之蛋白質的來源之外，更有效地提

供必需脂肪酸、維生素 Bl 、 B 2 、 B6 、 B12 等，及

礦物質例如:鋒、鐵。然而與豬肉最大的不同是雞

肉中含有較多的不飽和脂肪酸，及較少的膽固醇'

是消費者認為較營養之肉品(陳明造 .1996) 。中式香

腸若以雞胸肉取代肥肉(脂肪部份)部份是否可以

增加消費者之接受性、喜好性?選擇雞肉的考鞏固

素為(1)雞肉中的脂質及膽固醇顯著低於肥肉 (2)雞

肉中的蛋白質是質優的(陳明造， 1996) (3)雞肉可提

供維生素 B 群、礦物質等營養素(陳明造 .1996) (4) 

價格經濟實怠。雞肉取代肥肉，自雞肉中所含有的

肌紅蛋白可供色澤之來源，應該不影響香腸之色

;幸，而雞肉是消費者平日餐食肉品的來源
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(Buckley , 1995) ，應不影響口感、質地、並且可以

降低傳統豬肉香腸的路質與膽固醇。雖然雞肉提供

了健康之訴求，但因富含多元不飽和脂肪酸

(Rhee , 1996) ，可能增加氧化作用的反應受質

(Wilson et al., 1976) ，進而強化氧化作用的發生，

如此將降低肉製品的品質，並問接影響;再費者之接

受性。因此顧及消費者的健康與食品本身的特性、

喜好，研發具有健康、接受性高之產品，是食品科

學人員共同的目標。

(二)雞肉/肥肉/豬瘦肉之脂質安定性

I 、雞肉/肥肉/豬肉之脂肪酸

食肉中提供不同的口感 (mouthfeel) 、味道

(test) 及芳香 (aroma) 質地 (texture) 及堅實度

( consistency)是與食肉成份中飽和與不飽和脂肪

酸之濃度有相關性 (Kinsella， 1988) 。因此雞胸肉/

肥肉/豬後腿瘦肉之風味不悶，也可由脂肪酸之組

成得知。根據 82 年台灣地區食品成份分析 100

公克豬後腿瘦肉中脂質佔有 23.1 公克;飽和脂肪

酸有 37.7% '其中以棕擱酸(1 6:0)所佔的比例最
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高，單元不飽和脂肪酸為 45.5 % '以油酸 (18:1)

含量較多，多元不飽和脂肪酸是 16.9% '以亞麻

油酸(1 8:2)含量高。雞胸肉中， 100 *克可食部份

約 0.9 舍克脂質;飽和脂肪酸有 37.9 % '以棕擱

酸 (16:0)的最較其他s脂肪酸高，單元不飽和脂肪

酸佔有 38 % '以油酸佔的比制較高，多元不飽和

脂肪酸有 24 % '相同地仍成亞麻油酸的比例較

高，其次是花生四蟑酸 (20:4) 。肥肉的部份， 100 

公克可食部份，縫、脂質約有 100 公克，其中飽和

脂肪酸所佔有的比倒為 40%。比較雞肉、瘦豬肉、

肥肉的脂肪酸之組成可發現，雞肉的不飽和脂肪

酸多於肥肉。

2 、雞肉/瘦豬肉/肥肉之氧化

月這質氧化是造成肉製品品質敗壞的主要因

素 (Asghar et al., 1988) ，而品質的惡化可由風味、

口感、學養價值及有毒物之生成等食品感官許桔

得知 (Pearson， 1983) 。一般而言，肉製品中之氧化

作用可分為二種型式:酵素性的氧化與非酵索性

氧化作用。食肉中酵索性氧化作用是藉由 NADH

成 NADPH 反應造成 (Decker and Hultin , 1992; 

German et al., 1992) ;非酵素性氧化反應是由過氧
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化氫活化變性肌紅蛋白 (H202 -activated metmyo

globin) 造成 (Kanner et al., 1 始7) 。當動物經屠宰

後，所發生之脂質氧化多以非酵素性氧化為主

(Benedict et al., 1975) ，且在某些情況之下脂質

氧化是相當敏感，例如:攪肉過程中氧的併入、烹

調肉品中鐵離子的釋出、時存過程溫度的不穩、定

及光等 (Brad1ey an吐 Min， 1992) 。然而除了這些外

在因素之外，肉品本身的肌紅蛋白 (Rhee and 

Ziprin et al.， 1987) 、金屬離子 (Schaich ， 1992) 、微

生物 (Korycka-Dah1 et 泣，1-978)及鐵的氧化這原

(iron-redox) 之作用 (Kanner et al., 1986; Minotti 

and Au仗， 1992) 等，也會影響脂質作用的進行。

在此就脂肪酸氧化與肌紅蛋白氧化作用加以探

討。

(1)脂肪酸氧化

肉製品的脂質氧化速率因不同種類動物

(Siu and Draper, 1978)或是部位的不同而有所不

閱 (Rhee et al.， 1986)' 然而脂質氧化之過程包括

了三個步驟:敢始、延長、得止作用 (Halliwell and 

Gutterid阱， 1990) ，當多元不飽和脂肪酸氧化被

成始後，形成的自由基，再攻擊其他正常的脂肪
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酸，造成脂質過氧化物的生成 (O'Brien ， 1969) , 

然而這過氧化物易被某些因子的作用發生裂

解，再形成似自由基分子，促使氧化作用持續發

生 (Schaich et al., 1992) ，而有助於氧化產物裂解

的因子包括:鐵離子、維生素 C 、 NADH 等

(Sakurai et al., 1991; Kanner， 1994) 。在脂質氧化

終止的過程主要是似自由基分子，例如:過氧化

自由基 (peroxyl radicals) 、碳自由基(carbon 

radi -cals) 兩兩結合，形成一穩定物質 (O'Brien ，

1969) 。研究指出，造成細胞傷害的主要原因是

細胞膜發生脂質氧化作用，產生一連串之氧化連

鎖反應 (Niki et al., 1991) ，然而被鍵結在細胞膜

上的不飽和脂肪蔽，例如 :CI8:2 、 C18:3 、

C20 :4、 C22:4 、 C22:5 、 C22:6 '易發生氧化

作用(Igene et al., 1981 and Sinclair et al., 1982) , 

而氧化敏感性別與雙鍵的數目多少至正相關

(Gosgrove et al., 1987) 。 一項研究中指出:比較

牛肉、豬肉、雞肉、魚肉之氧化作用，發現氧化

敏感性是魚肉>雞肉>豬肉>牛肉，此順序與肌

肉中之不飽和脂肪酸含量呈正比，魚肉、雞肉成

份多以不飽和脂肪酸為主，因而容易發生脂質氧

4己的作用 (Marusich et al.多 1975) 。
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(2)月凡紅蛋白 (m于oglobin)的氧化作用

肉品或其相關製品中，造成氧化的原因，

除了肌肉本身的脂肪酸之外，另外幾項因子與脂

質的氧化是相關的 (Allen and Foegeding， 198 1)。

研究中指出，非酵索性脂質氧化反應中多皆索定

合鐵的複合物，例如:肌紅素(heme pigment) 、

游離鐵離子、鐵蛋白 (ferritin) 等 (Love ， 1987;

Kanner et al., 1988a Rhee , 1988 Decker and 

Welch , 1990; Seman et al , 1991 Monahan et al., 

1993) 。就肌紅蛋白而言，鮮肉中的肌紅蛋白呈

色走動態且可逆的槍環之三個J 色素:肌紅蛋白

(myoglobin) 、氧令肌紅蛋白(oxy-myoglobin)及變

性凱，紅蛋白 (metmyo-lobin) (Livingston and 

Brown , 1981) (的園一)。在氧分子存在下，肌紅

蛋白形成氧合肌紅蛋白，呈鮮紅色，若持續暴露

於空氣中會形成變性肌紅蛋白，呈棕色，這就是

造成肉品的失色作用，此時所包含的二償鐵 (Fe2 +)

將氧化成三價鐵 (Fe3+) (L凹， 1995) 。在肌紅蛋白

白氧化 (myoglobin autoxidation)過程中，多種助

氧化分子例如:自由鐵離子 (Kanner et 

al , 1988b)、活性氧分子 (reactive oxygen species) 、

氫過氧化物 (hy吐roperoxide) (Minotti et a l., 1992) 
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與過氧化島由基(Sc)laich ， 1992)及還原齊j 例如:

維生素 C (Decker et al., 1993) ，都會促使氧化作

用持續反應 (Asghar et al.， 1988) 。在肌紅蛋白氧

化過程中，將會受到幾項園子的影響，例如:溫

度 (Lentz ， 1971) 、 pH 值 (Zachariah and Satterlee , 

1973) 、肌紅蛋白的濃度(Rhee ， 1996)及變性肌紅

蛋白還原狀態 (Feldhusen et al.， 1995) 、脂質氧化

(Akamittath et al., 1990) 、氧 (Forrest et al., 1975) 、

光線 (Carballo et al., 1990) 、金屬離子(Synder and 

Skrd1a叭， 1966)等。肌紅蛋白的氧化速率是隨著

溫度增加而增加 (Yin et al., 1993) ，研究指出，

溫度增加伴隨細胞膜架構的穩定度降低，進而增

加氧合肌紅蛋白之氧化速率 (Renerre ， 1990) 。正

常肉品的 pH 值約在 5 .4 "-' 5.8(Forrest et 

al., 1975) ，研究發現，在正常或較高的 pH 值下，

肉品之氧合肌紅蛋白及磷脂質的穩定性較佳

(Rhee et al.， 1986) 。在金屬離子與氧化關偉、上，

研究指出，比較三種生肉，牛肉、豬肉、雞肉，

異于存於幽20
0

C 長達 150 天，牛肉的氧化作用顯著

高於豬肉、雞肉 9 因而發現自由鐵離子的含量與

組織的氧化速率是正相闕，並立肉品質于存於 4

。C 一星期，釋放的鐵離子是新鮮肉品的 2 "-' 3 倍

22 



(Kanner et al., 1988b) 。並且在煮熟的肉品或肉品

的萃出液系統中，證實非.ia..基質鐵 (noI卜hame

iron) 是主要促使脂質發生氧化作用(Igene et 

al., 1979; Chen et al., 1984) ，此外有學者假設:認

為在肌紅蛋白氧化過程中所產生的自由墓，攻擊

其他含血基質的蛋白質 (heme-protein) ，而導致

鐵離子的釋放，並促進脂質氧化速率 (Schai泊，

1992) 。至於肌紅蛋白濃度與其氧化作用的關

係'研究發現食肉中肌紅妥白濃度會因不同種類

動物或是不同部位而有不向 (Renerre ， 1990)然而

不同的肌紅蛋白濃度有不同的氧化潛力

(Rhee ， 1996) 。在其他的研究中比較紅小牛肉 (red

veal)與白小牛肉 (white veal)之氧化作用，結果顯

示:時存到第六天，紅小牛肉較白小牛肉明顯地

發生失色作用 (discolor-tion) ，而肉品的失色作用

與變性肌紅蛋白的濃度呈正相閱 (Hood anø 

Riordan , 1973) 。故綜合以上的研究，可以得知:

肉品中國含有的瓶，紅蛋白葷的不同而有不同程

度之氧化潛力 (Chen et al., 1984; Buchowski et 

al., 1988; Rhee , 1996)。不同的 pH 佐及溫度變化，

不同型的鐵離子含量，也將影響脂質氧化速率。

研究指出:脫紅蛋白與磷脂質闊的氧化作用是相
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互影響 (Yin and Faustman, 1993) 。月凡紅蛋白處是

氧令肌紅蛋白在發生氧化的過程中，二價鐵氧化

成三價鐵，由於電子轉移之作用產生超氧自由基

(0-'2)與變性肌紅蛋白，超氧自由基在經由歧化

作用(dismutation)產生過氧化氫 (H20 2)(Tajima

and Shikama, 1987)過氧化氫會與鐵離子作用，進

行一類似費敦反應 (Fenton reaction)再次裂解形

成一氫氧自由基 ("OH) 。除此之外，研究發現，

三種不向型式的肌紅蛋白皆能與過氧化氫作

用，其中以還原肌紅蛋白最具敏感性，是氧合肌

紅蛋白的 100 佫 (Whitburn ， 1987) ，反應過程中會

產生一活性物質 (ferryl compoun旬，而不論是氫

氧自由基或是此活性物質將會再次攻擊正常的

肌紅蛋白或脂質分子 (Hsieh and Kinsella, 1989; 

Kanner et al., 1992) ，而加速氧化作用。脂質氧化

與肌紅蛋白的氧化是正相關，但是彼此閑之因果

順序，迄今並不十分了解(Liu et al., 1995) 。根據

學者的研究發現:牛肉中的肌紅蛋白發生氧化形

成變肌紅蛋白，造成明顯地失色現象，但脂質氧

化卻不明顯 (Akamittath et al., 1990) ，其原因可能

是於反應過程產生地過氧化氫與變性肌紅蛋白

交互作用後形成的活性分子，才催化脂質氧化反
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應 (Harel and Kanner , 1985) 。 另一個實驗也發

現:將肌紅蛋白與過氧化氫合併加入牛肉萃出液

中，造成萃出液之細胞膜的氧化 (Kanner and 

Harel , 1985) ，結果暗示:在生肉系統中，變性肌

紅蛋白藉由過氧化氫的活化，產生活化物質

(activated MetMb閻王至20 2 或 ferryl myoglobin 

super國oxide anion) 的產生，此時鐵離子亦被釋

放，而促進脂質氧化之發生 (Monahan et 

al., 1994) 。另一方面，亦有學者認為:磷脂質在

氧化過程中，自由基產生，導致蛋白質受到損害

(Little and 0'Brain, 1968) ，並且促使肌紅蛋白、

氧合肌紅蛋白的氧化，或間接造成賊，紅蛋白中還

原系統 (pigment-reducingsystem)之損害。故脂質

氧化與肌紅蛋白氧化是主正相闋的關靜、

(Hutchins et al.,1 967; Greene et al., 1969; 

Faustman et al., 1989) 。

四、維生素 E

(一)維生素 E 特拉

維生素 E 是重要之脂溶性營養素，具有抗氧
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化及清除自由基的能力 (N iki et al., 1 991 )。它含有四

種不同之異構物位、戶、 γ 、 δ ，然而彼此間之差異

是在於驗類環(phenol ring)上接的甲基 (methyl group) 

之數目與位置不同 (Chan ， 1994)( 椅國二) ，抗氧化活性

是a>ß>γ> 8 (Naw缸， 1985) 。研究指出，維生素 E

是功效頗佳之抗氧化劑，對動物性脂質有安定的效

果，常被食品業使用添加於食物中，例如:食用油、

奶油、時肉、雞肉等 (Dugan ， 1980) 。維生素 E 對於控

制多元不飽和脂肪酸氧化有明顯之功效 (Kanner and 

Harel , 1985)' 而多元不飽和脂肪酸是細胞膜上磷脂質

所鍵結的脂肪酸之一，易受自由基 (free radical)之攻

擊，造成氧化，維生素 E 可以清除自由基而終止固

自由基造成脂質氧化之連鎖反應。維生素虹的抗氧

化機制為:維生素 E 結構中的驗基(phenolic group) , 

提供一氫 (H
7

) 質子給予在細胞膜磷脂質鍵結之不飽

和脂肪酸氧化生成的自由基，而自己本身形成一穩

定的維生素 E 會由基 (Koskas et al.， 1984) 。

(二)維生素 E 於肉品之應用

研究指出維生素 E 於肉品中的應用，所獲得

之結果皆是正面效應 (Arnold et al., 1993; Cheah et 
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a1., 1995; Liu et a1., 1996; Chan et al., 1996) ，將維生素

E 添加於餵食動物的飼料中，維生素 E 經由動物攝食

後，併入到組織細脆漠中，進一步穩定膜上被鍵結

的脂肪酸，加強異于存期閑之路質穩、定性 (Asghar，

1988) 。在牛或豬的飼料中添加維生素旦，可增加肉

色穩定，延長肉品的時存期限(Lanari et al., 1993 a) , 

這是因為維生素 E 可清除自由基訴造成肌紅蛋白失

色作用 (Arnold et a1., 1993) 。添加不同劑量之維生素

E(20mg/Kg 飼料及 200mg/Kg 飼料)於家禽類的飼料

中，結果發現，不論在雞腿肉或雞胸肉中，餵食維

生素 E(200 mg/Kg 飼料) ，其脂質氧化顯著低於控制

組(Winne et al., 1996) ;茵此絡予動物飼料中維生素 E

之補充可以降低變性妝品紅蛋白之形成速率及脂質氧

化速率，以增進肉色及脂質之穩定 (Cannon et 

al., 1996) ;另有研究指出:每 100 克肉中添加 3.0mg

之維生素且，能夠穩定牛肉色澤，並延長保存期限

(Faustman et al., 1989) 。藉由官能品評，評估有無添

加維生素 E 之豬肉，結果發現添加維生素 E 之豬肉

在可口性、接受性之評分皆優於未添加維生素 E 之

豬肉 (Nolan et al., 1989) 。飼料中維生素 E 的添加，除

加強氧合肌紅蛋白穩定(Lanari et al., 1993b)抑制氧化

發生，還可以進一步穩定細胞膜結構，避免膜內液
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通過，達到保水之功效 (Asghar et al., 1991; Monahan et 

al., 1994) 0 1布將維生素 E 利用噴霧或是添加於火雞肉

中，可降低肌紅蛋白的氧化，穩定肉色 (Sante and 

Lacourt, 1994) 。另外一項研究指出:作者將不同種類

之抗氧化劑添加於西式法蘭克福香腸中，經過時存

35 天後發現添加維生素 E 的香腸的氧化作用明顯降

低，但在色;幸的部份，有無添加維生素 E 的香腸則

無顯著性差異 (Resurreccion and Reyno拙， 1990) 。綜

觀以上研究，維生素 E 用於單一種類肉品應用有其

功效，但對於肉製品例如:雞肉、豬肉、肥肉混合製

品之效果，是否仍有安定脂質及色澤功效，以及能

否延長時存之時間，則有待進一部研究。

五、官能品評(Sensory evaluation) 

(一)定義

根據美國食品科技學會 (Institute of Food 

Technology, 1FT) 對食品之官能品評 (sensory

evaluation)所下的定義:以科學的方法藉由人的視、

嗅、嘗、觸、及聽、等五種感覺，來測量與分析食品

成其他物品之性質的一種科學。例如:質地(texture)

是由觸覺，色澤 (color) 或外觀 (appearance) 是由視
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覺，味道 (taste)是由味覺，風味俱avor)是由味覺及嗅

覺來決定(IFT ， 1975) 。

(二)種類與條件

所有的官能品評方法均有優缺點，沒有一個

方法可以完全取代任何一種方法，成為獨一無二的

方式。故設計品評試驗的同時必需認清自己的試驗

目的，以作為方法選擇的標準。食品官能品評之方

法基本可分為三類，茲分述如下 (Lanrtond ， 1982): 

(1)喜好性/接受性 (preference / acceptance test) 

是情感性的方法，還涉到情感，本身的喜好，

測定喜好程度。品評員本身對產品的喜好，直接與

他的反應有關，換句話說，消費者之評分是根據對

產品的喜好程度，喜好性/接受性試驗是使用於新產

品能否被一般消費者接受或喜好之評量分析，品評

員是未經過訓練的。

(2)差異性試驗(discriminatory test) 

是用來測定產品間是否有差異存在，品評員不

能將個人本身喜好影響評分，以受過訓練之品評員

利用對比 (paired國comparison) 或三角試驗 (triangle

test)進行對產品闊的差異評估，或以不同程度、不
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同差異的試驗建立官能特性之差別，例如:外觀、性

質、質地、味道等，以等級方式，例如:)嗔位 (ranging) 、

評分 (scoring) 、比例 (ratio)等試驗進行產品特性的強

弱，與主味之長短。差異性的分析包括三角法

(triangle test) 、對比試驗(paired comparison) 、一二

點試驗 (duo國trio test) 、 )1頂位法 (ranging) 、評分法J

(scoring test)及比例法 (ratio test) 。在三角法品評試

驗進行的方式是，利用三項樣品中，其中的兩項是

相同，另一項不同，經過品評後，將不同的圈選出

來;而對比試驗是，兩種產品闊的比較，經過品評

員品評後，指示出三種產品之中的一種在某特性較

強之方式;一、二點試驗是閣選出兩項產品中與標

準品不同之樣品; )嗔位試驗是品評員在眾多產品

中，以排名的方式找出產品在某項特性最強者，依

序排名;評分試驗是品評員品嚐各項樣品，以閻選

每樣產品的喜好程度，例如:喜歡、非常喜歡、不喜

歡;在比例試驗中，將一個樣品標準化後，將其他

的產品與此標準品比較後，予以適當之分數。

(3)描述性試驗 (descriptive test) 

是用來描述食品在官能品質方面所表現出的

特性，強弱，以及與每個特性問之相互關係。例如:

f陣、
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用差異性試驗只能測得樣品間是否有差異性存在，

但是那一方面的差異就無法得知，必須採用描述性

試驗，它能完整地描述產品閑之不呵，以提供研發

者在產品中改良指南，迎合消費者之需求。描述性

試驗是藉由定性差異分軒，色括風味(flavor) 、稀釋

(往ilution) 、質地 (texture) 等剖析及定量描述

(quantitative descriptive) 與標準差離描述分析

( deviatioI卜from國reference descriptive) 。然而差異性

與描述性試驗的品評員必需經訓練後，才能擔任品

評。
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參、材料與方法

一、實驗材料

本研究中，製作雞豬肉香腸之原料如下:

1.豬肉 (pork): 豬後腿肉 (porkshank)

2. 雞肉 (chicken): 雞胸肉 (chicken breast) 

正腸衣 (filrn): 豬腸衣 (chitterlings)

4. 豬肥肉 (pork fat): 豬背脂肪 (loin fat) 

以上四項原料皆購自傳統市場

二、香腸製作

(一)原料肉組成比例

本研究中，製作雞豬肉香腸之原料組成如下:

(A)70%(w/w)豬後腿肉 30%(w/w)豬背肥肉;

。%(w/w)雞胸肉

(B)70%(w/的豬後腿肉 20%(w/w)豬背肥肉;

10%(w/w)雞胸肉

(C)70%(w/w) 豬後腿肉 10%(w/w) 豬背肥肉;

20%(w/w)雞綿肉

(D) 70%(w/w)豬後腿肉 O%(w/w) 豬背肥!句;

30%(w/的雞胸肉

(二)雞豬肉香腸之香辛料組成與添加量
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添加量

中文名稱 英文名稱 (g/Kg meat) 

食 鹽 sodium chloride 20 

味 精 monosodium-L-glutamate 10 

白 砂 糖 sugar 50 

花椒、八角 0.5 

抗壞血酸鈍 L-sodium ascorbate 

聚合磷酸鹽 dipotassium hydrogenphos-

phate & potassium dihydro- 1. 2 

genphosphate 
亞硝酸鹽/硝 nitrite/nitrate 
酸鹽

維生素 E a-tocopherol 6mg/Kg meat 
(最終製品)

(三)製作方式

參考陳明造 (199的方法，取市售新鮮豬後腿肉，

豬背脂肪及去皮去骨之雞胸肉，除去豬後腿肉之可見

脂肪及結締組織，豬瘦肉切成1. 6 公分粒粒，肥肉切

成 o. 8 公分之立方顆粒，雞胸肉財切成 O. 8 公分細

肉粒，分別以仰、 10% 、 20% 、及 30%之碎雞肉取代
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肥肉部份，與瘦豬後腿肉，辛香料充份混合，置於是

。C 下，冰睛一天，灌入腸衣中約 5cm 一節，荳於通風

乾燥陰涼處。

三、化學試藥

名稱 純度 廠牌

Ethy1enediaminetetraacetic acid 99. 是% 美國 Sigama

(EDTA) 

2-Thiobarbituric acid (TBA) 98先 美國 Sigama

L-Ascorbate sodium (Vitamin C) 98% 台灣

也一Tocophero1 (vitamin E) 99.5% 美國 Nutra1

單ethano1 100% 美國 Sigama

Trich1oroacetic acid (TCA) 99% 英圓

Lancaster 

n-Heptane 99% 日本和光

Dich1oroformetane (DC聞) 99. 9% 日本和光

KOH 85% 日本昭和化學

1.2.3. Trihydrobenzene(pyroga11or) 98% 日本東京化成
」…

四、儀器設備

(一)分光先度計(昕一Vis sr脫tr喀巴t臼neter): JA3:D 800, JAPAN 
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五、實驗流程

ET刊友說去冬天 芳在古建

E 凡沾 .",:"",,:,"1 

攀援香麓3 至于擺在零疆另

訟法或是拉法支持宗法治事

E 曰:一::~:~:::;:玄加游本笑 道

一館:惡毒二館是旁耗典詩量
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六、成分分析

(一) TBA 佳

參考 Schemedes 等人 (1989) 方法， 利用脂

質過氧化產物 malondialdehyde (帥的，在酸性的

環境下、可與二分子之 thiobarbi turic acid(TBA) 

縮合成一紅色質 (TBA reactive subtances) 之原

理。

1.樣品製備

取 50 公克生香腸樣品，加入的毫升蒸餾

水， 50 毫升 20%trich1oroacetic acid (TCA) , 

及 5 毫升 1% ethylenediaminetetraacetic 

acid(EDTA)後，均勻混合後再經 TOYO No. 1 濾、紙過

;處，以除去肉 i查部份。取 5 老升濾液，並加入 5

毫升 O. 02區 2-thiobarbioturic acid (TBA) 。將

樣品荳於黑暗中 20 小時使之呈色，主色越深表示

脂質氧化愈高。

2. 樣品分析:

(1 )空白試液
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將混合於香腸製品之香辛料 (0. 025g) ，加

入的毫升蒸餾水， 50 毫升 20%TCA' 5 毫升 M

EDTA 後，充分混合融解，再經 TOYO No. 1 i處紙

過泛、後，取 5 毫升漣液，荳於黑暗中 20 小時，

使之主色，作為空白試劑。

(2)樣品分析

樣品分析以分光先度計在吸光波長 532 nm 

測得一吸光佳，以 TBA-No. 記錄之，樣品分別在

零個月、一個月、二個月分析香腸中 TBA {吏。

(二)維生素 E 分析(， 1993)

參考蘇正德 (1993) 方法再修飾後方法。

1.樣品製備

取 15 公克生香腸樣品，加入 4 毫升 60% 刮目

及 6 毫升 3% 之 1 ， 2 ， 3 ， trihydrobenzene

(pyroga-11or) , 50 毫升蒸餾水，經均勻混合後

以 TOYO No. 1 i處紙過濾，除去肉渣。取 1 毫升濾

液於試管中加熱 70 oc '維持恆溫 20 分鐘，以

n-heptane 連續萃取三次，收集上清液。

2. 樣品分析:
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(1) 空白試液

將混合於香腸製品之香辛料 (0. 375g) ，加

入 4 毫升 60% KOH 、 6 毫升 3% 1, 2, 3, trihy

dronzene(proga11or)' 50 毫升蒸餾水，均勻

混合後以 TOYO No. 1 濃紙過濃，除去肉渣。取

1 毫升濃液於試管中，加熱至 70
0

C '維持恆溫

20 分鐘，以 n- heptane 萃取三次作為空白試

液。

(2)樣品分析

樣品分析以分光光度計在吸光波長 292

nm 測得一吸光佳，樣品分別在零個月、一個

月及二個月分析香腸中 vitamin E 的含量變

化。

(三) pH 佐

參考官hang 等人(1986) 方法。

1.樣品製備

取 10 公克的生香腸樣品，加入 50 毫升蒸

餾水以攪拌機攪拌，並混合均勻，以 TOYO No. 1 

濾、紙過濾，除去肉渣，取出處液部份，再以 pH

meter 測得香腸中的 pH í宜。
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2. 樣品分析

樣品分別在零個月、一個月、二個月以 pH

meter i財主口。

(四)蒸煮失重率 (cooking loss) 

參考(草itsumoto 等人方法 (1995) 。

1.樣品製備:

取生的香腸樣品精確稱重 100 公克，荳於

已知重量的銘盤上，蒸煮至熟後，荳於室溫

下，直到完成冷卻後，取出精稱重量。

2. 樣品蒸煮失重率計算:

cooking loss(%) = 
蒸煮前生童一蒸煮後熟重 (g)

100 x 
蒸煮前生重 (g)

(五)總脂質測定

參考 Bigh 等人方法 (1959) 。

1.樣品製備

取 15 舍克生的香腸樣品加入 40 毫升
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methano 1 ' 20 毫升 dichloloformetane(DC誼)

及 6 毫升蒸餾水 (V:V:V=2:1:0.8) ， 充份混合

後，再加入 20 毫升 DC單及蒸餾水，混合均勻，

再以 TOYO No. 1 濃紙過濃，將濾液倒入 500 毫

升之分液漏斗中，而剩於的肉渣與濾紙再加入

的毫升 DC盟及的毫升之蒸餾水混合，進行抽

濾，取得濾液倒入先前 500 毫升之分液漏斗

中，將分液漏斗荳於是℃下 2 小時，使之分層，

分層後上層液倒入預先稱重之圈底燒瓶內，以

濃縮機(條件:水浴加熱 35 0C)去除有機溶劑後

稱重。

1.樣品分析

樣品在零個月、一個月、二個月進行香腸

製品之總脂質量的測定。

七、官能品評

參考食品工業研究所食品官能檢查評估方法。

官能品評 (panel eva1uation)每次請 15 位具有購買

能力之人員，進行評量。評量的項民包括:質地

(texture) 、風味 (flavor) 、色澤 (color) 、整體的接
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受性 (over-all-acceptance)及購買意願等。二部份

研究之品評分別在零個月、一個月、二個月進行品

評。由於品評員皆無經驗，為了明瞭品詳員對於本食

品之接受性與喜好程度，本品評法採嗜好性試驗

(perference and acceptance test) 。

能品評之評量表如下(一)(二)所示:

(一)請就下列甲.乙.丙.丁四組生的香腸樣品，就

其外觀、色澤評定整體接受性及購買意願'最好者

請填 1 '依次排名

中柔品 整體接受性 購買意願

甲

乙

丙

丁
L一一一一 L一一 -←一一一 一一一一 一一一 一一一

(二)請就下列經由烹調後之 A.B.C.D 樣品，依外觀、

色澤，風味、整體接受性及購買意願評量，最好者

請填 1 '依次排名。
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樣品 外觀， 色澤 風味 整體接受性 購買意願

A 

B 

C 

D 
L…一

八、統計分析

以統計軟體之 Student's t test 進行組內及組別

間分析， p<O.05 兵顯著差異，以 SAS 軟體之

One-way A VOV A 進行樣品開於不同時存時間差

異分析， p<O.05 兵顯著差異。以 SPSS 進行官能品

評之數據分析，本次實驗控制組與所有處理組均

為 n=5 。
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肆、結果與討論

一、未添加維生素 E 之難豬肉香腸

(一)維生素 E 含量

未添加維生索拉之四是且香腸於不同時存時

間維生素 E 含量之變化，如圖一所示 :A 、 B 、

C 、 D 四組香腸隨時存時間的增加，每組中所舍

的維生素 E 量顯著減少 (p<O.05) 。香腸在零個月

時，雞肉添加之 B 、 C 、 D 組香腸中，其維生素

E 的含量顯著高於 A 組香腸 (p<O.05) ，在時存於一

個月或二個月後，維生素 E 的含量分別與 A 組比

較，無顯著差異 (p>O.05) 。

(二 )TBA 佳

未添加維生素 E 之四組香腸於不同時存時間

之 TBA 佳，如崗二所示 :A 、 B 、 C 、 D 四季且香

腸，分別隨時存時間的增加而 TBA 使顯著的增加

(p<O.05) 。香腸在零個月時， B 、 C 、 D 組香腸

的 TBA 值與 A 組比較，無顯著差異 (p>O.05) , B 、

c 、 D 三組闊的 TBA1章，也無顯著差異 (p<O.05) , 
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國一、未添加維生素E之香腸於不同時存時閑之維生素E含量

Fig 1. The vitamin E value of sausages without vitamin 
Esupplementation at different storage time 

0. 1. 2. :表示不同時存時閱(月)

A: 70%瘦肉 ;30%肥肉， B:70%瘦肉 ;20%肥肉 ;10%雞胸肉， C:70%疫肉 ;10%肥肉 ;20%雞胸肉，

D: 7慨瘦肉 ;30%雞胸內

4“‘a" 

“可幸*"“可# "ι"t" B. C. D. 重組益香跨與A絃比較兵顯著差異(印p<吋0.05日) 
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圈二、未添加維生素 E 之香腸於不同時存時問之 TBA 佐

B 
c區icken I pork sausage group 

C A 
。

Fig 2. The TBA value of sausages without vitamin E 
supplementation at different storage time 

。.1.2.:如國一

A.B.C.D.: 如圈一
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但時存一個月或是二個月後，添加 10% 、 20%及

30%雞肉之 B 、 C 、 D 組香腸其 TBA 值與 A 組比

較，顯著增加 (p<0.05) ，而在一個月時，四組 TBA

值為 D>C>B>A '二個月時，亦獲得相同的結果。

Bradly 和 Min(1992)研究得知:肉品或其製品

在身于存過程中，脂質是最容易氧化的成份之一，

而造成脂質氧化的原因是細聽膜上所鍵結的不飽

和脂肪酸起始氧化發生，進而導致一連串之氧化

連鎖反應 (Ni針， 1991) 。已知氧化敏感性與脂肪酸

不飽和的雙鍵數貝呈正相關。 Marasich 等人

(1 975)的研究指出，雞肉中脂肪酸組成多以不飽和

脂肪酸為主，故較易發生氧化作用。除脂肪酸影

響之外，另外的因素是雞肉比肥豬肉含有較多的

還原肌紅蛋白、或氧合肌紅蛋白，根據 Rhee(1996)

研究指出，雞肉中的飢，紅蛋白含量約為每克樣品

中含 5.29峙。在氧化過程中，其所舍的二價鐵轉

換成三償鐵，而電子之詞轉移過程，產生自由基，

會攻擊正常之脂質與蛋白質分子加速氧化作用進

行(Kanner et al., 1992) 。並且肌紅蛋白的含量多，

相對增加氧化之潛力 (Rhee ， 1996) 。於本研究中，

B.C.D 三組自雞肉的添加使得香腸中不飽和脂肪

酸及肌紅蛋白的量增加，因而增加氧化作用之潛
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力。本研究結果支持前人之研究。

根據衛生署八十二年合佈臺灣地區食品成份

分析得知:雞肉所舍的維生素 E (a-tocopherol)比肥

肉乳豬瘦肉多，並且雞肉所舍的不飽和脂肪酸也

比肥肉多，由本實驗結果得知(國一) ，四組香腸中

維生素 E 含量分別隨時存時間增加而減少，顯示

維生素 E 是因脂質氧化而被消耗，然而在香腸時

存一個月成二個月後，維生素 E 含量在 B 、 c 、

D 三組與 A 組比較後無顯著差異 (p<0.05) ，其可能

的原因是:在零個月時 B 、 C 、 D 組香腸自雞肉取

代肥肉使得維生素 E 含量高於 A 組，但又因雞肉

中含較多之不飽令和脂肪酸而氧化敏感性高於肥

肉，維生素 E 易囡氧化而清耗，故導致 B 、 C 、

D 組香腸在時存一個月或二個月後，維生素 E 含

量分別與 A 組比較，無顯著差異。 Monhan 等人

(1990)指出，生豬肉與熟豬肉，隨時存時間增加而

維生素 E 含量逐漸減少，此結果與本研究之結果

相符合。 Pearson(l 983)等人指出，維生素 E 自可

以清除自由基，以保護脂質分子，可穩定組織，

是避免脂質氧化之重要園子。 Kanner 等人(1 985)

指出，維生素 E 對於保護細胞膜上鍵結之不飽和

脂肪酸氧化有明顯效用，這是因為維生素 E 清除
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島由基，而自己本身會形成一穩定的維生素 E 島

由暴，進而抑制氧化持續的發生，此外 Asghar( 1991) 

等人研究指出，維生素 E 的含量與細胞膜上之脂

質氧化作用有著負關係'而脂質氧化作用與脂肪

酸組成及雙鍵數目呈正相關 (Gosgrove et 

al., 1987) ，因而當氧化發生時，相對地維生素 E

開始消耗，以延緩氧化作用的進行。本實驗結果

與先前學者研究一致。

(三 )pH 值

未添加維生素 E 之香腸於不同時存時間之

pH 值變化，由表一所示 :A 、 B 、 C 、 D 四組香

腸，分別隨著身存時間增加， pH 佐顯著降低

(p<0.05) 。在最初零個月時， B 、 C 、 D 三組香

腸的 pH值與 A 組比較，無顯著差異 (p>0.05) , B 、

C 、 D 三組之間，也無顯著差異 (p<0.05) ，在時存

於一個月或二個月後，也獲得相同之結果。

Yasosky 等人(1984)的研究指出，食肉組織的

脂質氧化作用，會降低食肉中的 pH 仗。 pH 值降

低的原因可能為，食肉在身存過程中，發生氧化

作用，而其終產物為路、闊、低級酸等二級氧化

產物 (Naw缸， 1985) 。吾人推測這些產物可能導致
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表一、四種未添加維生素E 的香腸於不同時存時間之前

位

Table 1. The pH value of four types sausages without vitamin 
E supplementation at different storage time 

pH vaJue 

。

1
2

5.79a 

5.59b 

5.31C 

5.73 a 

5.58 b 

5.63 a 

5.49 b 

5.69 a 

5.42 b 

5.25 C 5.29 C 5.28 C 

f軒表示不同時存時間(月)

令A:70%瘦肉 ;30%肥肉， B: 70%瘦肉 ;20%肥肉; 1 日%莘學胸肉， C: 70%瘦肉; 10% 

肥肉 20%雞胸肉， D:70%瘦肉 ;30%雞胸肉

“ a" “ b" "c" 詞組之香腸於不同時存時間其顯著差異 (p<O. 05) 
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食肉中 pH 的降低。本實驗結果得知:四組香腸是

隨時時間的增加而 pH i直顯著降低 (p<0.05) ，此

外，推測另一因素可能是香腸原料中含糖物質受

到微生物的利用，而發酵後產酸，進一步導致製

品之 pH 降鈍，然而是否是微生物作用則需進一部

研究。在 Carballo( 1995)的研究中，製作舍不同比

例之脂肪與蛋白質的香腸，並檢測其 pH 值之變

化，其結果顯示， pH i直未受不同比例之脂肪與蛋

白質而有所影響，此結果與本研究之結果(表三) , 

B 、 C 、 D 三組香腸因脂質含量不同與 A 組比較

無顯著差異的結果相符合。

(四)纜、脂質含量

未添加維生素 E 之香腸於不同時存時間之縫、

脂質含量之變化，由表二結果所示:四組香腸，分

別隨時存時間之增加而總路質量雖有減少，但未達

統計土顯著差異 (p>0 ， 05) 。此外雞肉添加之 B 、

C 、 D 組香腸與 A 組比較，其總指質含量顯著低於

A 組香腸(p<0.05) 。由於雞肉中所舍的脂質低於肥

肉，故添加雞肉比例之增加相對地降低總脂質含

量。

Dimick 等人( 1970)指出，食肉身存中 carbonyls
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表二、四種未添加維生素 E 的香腸於不同時存時間之總結

質

Table 2. The total fat value of four types sausages without 
vitamin E supplementation at different storage 
tlme 

total 品是∞ntent

。 37 .33 27.60* 19.87* 15.93* 

37.20 25.33# 19.13# 14.47# 

2 36.33 24.47+ 17.13+ 13.73+ 

f軒如表一

~如表一

“+"“#"“智，如圈一
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形成減少，並且脂肪酸組成會改變，暗示不飽和脂

肪酸例如:亞麻油酸(C16:2) 、花生四蜻酸(C20:4)作

為氧化反應之受質。 Kanner( 1994)和 Gray(l 987)指

出，食肉於時存的過程中易發生氧化。而氧化反應

受質是以多元不飽和脂肪酸為主，一旦氧化，生成

脂質過氧化物再經由裂解後產生具揮發性之二級

產物，例如:乙藍藍 (aldehyde)等。而於本研究中以雞

肉取代肥肉，加上適當之瘦肉，香腸中不飽和脂肪

酸的含量相對地增加，易引起氧化作用。香腸經異于

存後脂肪酸國氧化而含量減少，致使總脂質量亦有

減少之趨勢，但未達統計上顯著差異。

二、添加維生素 E 之難豬肉香腸

(一)維生素 E 含量

添加維生素 E 之香腸於不同時存時聞之維

生素 E 含量之變化，由國三所示:四組香腸中的維

生素 E 之含量隨著時存時間增加而顯著減少

(p<O.05) 。四組香腸經由維生素 E 的添加後，在最

初的零個月時，四組香腸之維生素 E 含量相間，

在異于存於一個月或二個月後，維生素 E 含量則是
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B 、 C 、 D 三組均顯著低於 A 組 (p<0.05) 。由結

果得知，最初維生素 E 添加到四組香腸至同等劑

量，然而園為雞肉的添加，雞肉中富含多元不飽

和脂肪酸(每 100 舍克可食部份，脂質有 0.9 公克

其中不飽和脂肪酸f占有 24% '以亞麻油酸含量最

多)加上肌肉中少葷的肌紅蛋白，使得 B 、 C 、 D

三組香腸氧化作用增加，而加速維生素 E 之清

耗。

(二)TBA 值

添加維生素五之香腸於不同玲存時閑之路

質安定性，由圈四結果得知:四紐香腸分別隨著時

存時間的增加， TBA 佳顯著增加 (p<0.05) ，最初

零個月時，四組香腸之 TBA 佳，無顯著差異

(p>0.05) ，當異于存於一個月時，只有在 C 、 D 組香

腸的 TBA 佳顯著高於 A 組 (p<0.05) ，而 B 組添加

10% 之雞肉香腸與 A 組比較，無顯著差異

(p>O.05) ，這表示維生素 E 的添加有教延緩香腸的

氧化速率。時存於二個月時， B 、 C 、 D 組香腸

之 TBA{直均顯著高於 A 組。
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圈玉、添加維生素 E 之香腸於不同時存時間之維生素 E 含量

Fig 3. 在le vitaminE νalue of sausages with vitamin E supplementation 
at different storage time 

。.1.2. :如圈一

A.B.C.D. :如Iil一
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“*"“#"“+~":如崗一
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Kanner(l 987)指出:脂質氧化作用主要發生於

細胞膜上的多元不飽和脂肪酸 9 在動物飼料中添

加維生素 E 可以延緩膜脂質之氧化速率。

Buckley 等人 (1995)指出，給予動物飼料添加維生

素 E(200血g/kg) ，顯著地抑制路質氧化作用，並且

時存於 4 oc '可長達 8 夭。 Asghar( 1991)等人也指

出，餵食豬飼料中添加維生素 E' 緒肉的氧化反

應受到抑制。而由以上的研究可發現，維生素 E

的添加可有效減緩氧化反應，但維生素 E 投予的

方式皆是添加於動物的飼料中，然而對於外在添

加維生素 E 後，其抗氧化效果又如何? Whang 

( 1986) 指出，添加 100 乳 200ppm 之 a-tocopherol

於豬肉及未加熱的絞肉中，時存於 4
0

C 或 -20
0

C ' 

可降低脂質氧化速率並延長展售 (shelf.國 life) 時

間。 Brekke(1975)等人指出，以 in vitro 方式添加

維生素 E 較 ln VIVO 方式添加，對於禽肉脂肪更有

促進安定作用之功效。 Bendict (1975)和 Miles

(1986) 等人指出，添加維生素 E 於豬肉、絞牛肉

也可增進脂質之安定性。此結果與本研究之結果

相符合。但在 Mitusmoto(1993)等人指出，內生性

之維生素 E(添加於動物飼料中)對於穩定牛肉中

肌紅蛋白及脂質分子，其功效優於外生性維生素 E
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的添加方式。而由圖四結果得知，在 B 組合雞肉

的香腸時存於一個月後，其氧化程度與 A 組比較

無顯著差異 (p>O.05) ，因此維生素旦的添加可延緩

此香腸製品之氧化作用。此結果與本研究之結果

相符合。在本研究之結果亦顯示，維生素 E 以外

投方式添加，仍有助於延緩且這質氧化作用。

(三 )pH 值

添加維生素 E 之香腸於不同時存時問 pH 值

的變化，由表玉所示 :B 、 c 、 D 三組香腸，不論

時存於零個月、一個月或二個月，其香腸之 pH 值

與 A 組比較均無顯著差異 (p>O.05)。四組香腸異于存

於一個月或二偶月，其 pH 值顯著高於時存零個月

時之 pH 值 (p<O.05) ，而時存於一個月、二個月的

pH 值彼此闊無顯著差異 (p>O.05) 。

Keskinel 等人(1964)指出，肉品中的 pH 值與

路質氧化革負相關。 Yasosky 等人(1984)指出，減

少食肉的路質氧化，其食肉的 pH 是增加的。

Winne(l 996)指出，維生素 E 有效抑制雞肉之氧化

作用。吾人推測可能是直接減少酸性物質丙二藍藍

(MDA)之生成，使得 pH {直未降低。 Asghar( 1991) 

等人指出，豬肉中 pH 佐改變或許是因游離脂肪酸
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表三三、四種添加維生素 E 的香腸於不用時存時間之 pH {直

Table3. The pH value of four types sausages with vitamin 
E supplementation at different storage time 

pH vaiue 

。 5.67b 5.70 b 5.66 b 5.61 b 

5.97a S.9S a 5.85 a 5.87 a 

2 5.9Y 5.90 a 5.93 a 5.89 a 

甘于如表一

~如表一

丸"“ b" “ c" 如表一
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及過氧化物之生成，影響食肉之保求。額外添加維

生素 E' 抑制氧化作用以減少游離脂肪酸及過氧化

物之生成，而減少 pH 使之降低。

五、有無添加維生素之難豬肉香勝之比較

(一 )TBA 值

有無添加維生素 E之雞豬肉香腸之 TBA 佳，

由附錄一所示:最初零個月時，有無添加維生素 E

之四組香腸彼此闊無顯著差異 (p>0.05) ，當時存於

一個月或二個月時，添加維生素 E 之四是且香腸，

其 TBA 佐顯著低於未添加維生素 E 之組別 (p<

0.05) 。由此結果得知，經由維生素 E 的添加後，

可以有放減緩雞肉香腸製品之氧化作用。

(二)維生素 E 的含量

有無添加維生素 E 之雞豬肉香腸之維生素

E 的含量變化，由附錄二結果得知:四種香腸經由

維生素 E 之添加後，其中維生素 E 的含量皆顯著

高於未添加之組別 (p<O.05) 。在未添加維生素 E 之

四經香腸在異于存二個月後，其維生素 E 的含量幾

乎耗盡(如圈一所示) ，而添加維生素 E 之四組香
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腸，在身存過程中，也，有維生素 E 耗損現象(如圈

玉所示) ，但是在身存二個月後，四季且仍有相當葷

的維生素 E(如閻王所示)。

(三 )pH 值的變化

有無添加維生素 E 之雞豬肉香腸之 pH 佐變

化，由表六所示:最初零個月時，有無添加維生

素 E 之四組香腸，其 pH i直彼此間無顯著差異

(p>O.05) ，時存於一個月及二個月後，添加維生素

E 之四組香腸其 pH 佳顯著高於未添加之紐別

(p<O.05) ，而未添加維生素 E 之級別，隨時存時間

的增加，其 pH 值顯著降低。

Cannon( 1996) 等人指出，餵食動物維生素

E(l OOmg/Kg feed) ，對於 pH 值的變化與控制組(未

添加維生素 E)無顯著差異，而此結果與本研究之

結果不同，其原因可能是，學者的實驗中，香湯

製品是利用 polyvinyl chloride 所製作成之塑膠腸

衣灌製'並以真空包裝時存，相對地減少所處環

境因子例如常存趕在皮、光、氧等崗子的影響。

(四)蒸煮失重率 (cooking loss)的變化

有無添加維生素 E 之雞豬肉香腸蒸煮失重
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表四、四是且有無添加維生素 E 的香腸於不同時存時間之蒸煮失重

率

Table4. The water cooking 1088 value with an吐 without

vitamin E supplementation at different storage time 

豆豆緝令

A 
B 
C 
D 

:龜演空手:

A 
B 
C 
D 

~-!{n表一

戶人ø~如害于心;難 c~støiágð ø: in~l1t1~...三
十九γ 三'~~... 議茹苦悶

7 如樹種:腦通吾友按你益增惠于1
:添譯詩三嘟草嘍三失去報搬入;越百三

的 J懶懶'!"... 頭臨頭要撥電整體鮑
率還忌諱哇!楚辭網萃主導農幸?現績顯nE*.... 

1-9.12+ 

14.62 
14.48 
13.63 
11.61 

*各組J.JIJ悶添加與未添加維生素 E 相比較兵顯著差異(p<O.05)

+B.C.D 組香腸與 A 比較兵顯著差異(p<O.05)
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率的變化，由表四所示:未添加維生素 E 之香腸，

B 、 C 、 D 三組分別時存於零個月、一個月、二

餾丹、其蒸煮失重率顯著低於 A 組(p<O.05) 。經由

維生素 E 添加後，四組香腸之蒸煮失重率顯著低

於未添加維生素 E 組別 (p< 0.05) 。故由結果得知

維生素 E 的添加有助於降低製品烹調後水份的流

失。

Carballo( 1995)指出，香腸中蛋白質增加可使

得保水性增加，再經由加熱後，加強蛋白質之萃

出而增加多 鍊作用位置之數目，以形成更穩定

之膠狀混合物 (protein gel mixture) ，進而減少水份

的流失。此外，維生素 E 添加後，可有效保護雞

肉中的脂質及蛋白質，減少氧化物與其保水性質

之蛋白質的作用，並穩定細胞膜，減少水份的流

失 (Asghar et a l., 1991) 0 Bu<;kley (1995) 等人指

出，維生素 E 的添加可助於保水增加

Mitsumoto(l 995)等人也指出，動物飼料中給予維

生素 E 的補充有助於異于存烹調後水份的保留，此

結果與本實驗結果一致，此外吾人推測維生素 E

的添加保護細胞膜之完整性，進而增加保水性。
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四、官能品詩

本次研究以不同比例之雞肉取代傳統中式香

腸中肥肉的部份，藉白宮能品評之評量來了解雞

肉取代肥肉之最佳比例。評葷的過程中，藉由風

味、色 j華、質地、整體接受性等因素進行詩估。

如表五所示:色澤方面是 B>A>C>D '質地與整體

接受性為 B>C>D>A 0 由此得知 B 組香腸的接受

性較高，而由於雞肉之添加，因富含多元不飽和

脂肪酸而增加氧化之敏感性，使得脂質安定性降

低，於是添加維生素 E 於四組香腸中，由結果得

知:不論色澤、風味、及整體接受性皆以 B 紐香

腸的接受性較高，故雞豬肉香腸是可被消費者所

接受的，其中以 B 組的接受性較高。然而將有無

添加維生素 E 於雞豬肉香腸中在風味、色澤、質

地、及整體接受性之比較，結果如附錄四所示:

添加維生素 E 、 10%雞肉之 B 組香腸製品在色

澤、質地、及整體接受性皆優於其他之組別，在

整體接受性是 BE>CE=B>C=DE>D=AE>A' 質地、

色澤方面為 BE>CE>B>C>DE= D>AE=A '在風味

部分，則為 CE>B>BE>C=DE>D= AE>A 0 由結果

可得知添加維生素 E 、 10%之雞肉的 B 紐香腸，

其接受性優於其他組別，而添加維生素 E 之 20%
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表五、四種有無添加維生素 E 之香腸之官能品許

Table5. The panel evaluation with and without vitamin E 
supplementation of four types sausages 

未添加 vitamin E 之香螃

風味

色澤

質地

整體接受性

n-ADAA 
。
一'

的
一
>
>
〉
>

•. m-DCDD 
W
一
>
>
>
>

H-BACC 

細
一
>
>
>
>

P-CBBB 

添加 Vl 主a扭扭 E 之香腸

風味

色澤

質生也

整體接受性

panel evaluation 

C>B=D>A 

B>C>A>D 

B>C>D=A 

B=C>D=A 

A.B.c.n. :如表一
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雞肉的 C 組香腸，也獲得不錯的接受性。

Cannon( 1996)指出，以官能品評評估，有無添

加維生素 E 之豬肉官能品評之詩估，發現維生素 E

之添加在於可口性與接受性的評分不受維生素 E

的添加而有所影響 9 但研究中亦發現食冉經曲時

存後，維生素巨的添加是有助於食肉風味之維

持。 Chan(1996)指出，給予牛每頭 200IU/day 之維

生素耳，比較牛肉三個部份 Longissium

lomborum(LL) 、 gluteus medius (GM) 及 Psoas

major(PM)之官能品評，結果發現，維生素 E 的給

予有助於接受性之提升而未添加維生素 E 之牛肉

仍可被接受，此研究是使用單一向品進行評估，

但結果與本品評的結果符合，維生素 E 的添加有

助於消費者接受性之提升。
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、、包-

伍、結論

由本實驗的結果得知，香腸製品中，以雞肉取

代部份的肥肉，可被消費者接受，如此可以降低香

腸中路質的含量，但是由於雞肉中含有較多的不飽

和脂肪酸，易引起脂質氧化，進而影響產品保存期

限與消費者之接受性。而將維生素 E 添加於香腸製

品中，可以改善雞諸肉香腸國脂質氧化而引起的彙

面效應，達成開發合乎健康、接受性高的中式香腸

的目的。
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階錄

的錄f ‘踴難者無添加離生;.:.:豪!囂的香腸於不同碧空存螃鷗

之JTBA f車

?J難處長

A 
B 
C 
D 

0.0165 
0.0170 
0.0180 
0.0200 

0.0270 
0.0250 
0.0246 
1).0243 

一至立草草一令一
恥直a直 A直恥直直'直 壘直也 、司+、‘ 壘、‘ 函 、司峙 直、 呵 恥

A 0.1205 0.0374 

B 0.1410 。.0389
C 0.1625 0.0412 

D 0.1950 0.0423 

主斗千三哥學絨詠梅控告牛草;難;緝令:γ 牽連接諱言?普通都鐘:雖
ABCD 

0.1495 
0.1905 
0.3575 
0.3635 

0.0521 
0.0584 
0.0601 
0.0636 

~如表一

*各組別問添加與未添加 vitamin E 相比較兵頭著差異 (p<O.05)
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一 豆豆2蠟蹲監會輛接在卸的♂以
;拇指相關三輪暢銷對三三

ABCD 
0.1205 
0.1665 
0.2613 
0.2850 

0.6560 
0.6567 
0.6557 
0.6555 

ABCD 
0.1020 
0.1060 
0.1120 
0.1090 

0.5370 
0.4880 
0.3420 
0.3030 

二三蹲啟立學校般知豆豆轉換Lι九
三三牽連壘起寧主胸額1奮九三 \\添加1吐語也u，;JE*....

A 0.0115 0.2301 
B 0.0129 0.2122 
C 0.0137 0.2020 
D 0.0141 0.1960 

~如表一

*去口附圈、一
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攪錄立之一、姆:種鑫:無維生素E 添加的發;蘇惑不罵:單幸存時聞之三雄主義三E

含量[492 雖說〉

ABCD 
0.1205 
0.1665 
0.2613 
0.2850 

0.6560 
0.6567 
0.6557 
0.6555 

ABCD 
0.1020 
0.1060 
0.1120 
0.1090 

0.5370 
0.4880 
0.3420 
0.3030 

“肘 , hh2電22空堅2 墅嘿嘿憨-企控控除技“~.，.."，句，.."'.掰{色啟懈空堅勢f堅亨鴨堅嗨鴨遊鸚空空性姑豆豆主主圭..煦;彈幣煦空雪哼糊蝴F悸聆啦長盼控1:………哩
呆未+添加 V吋i誼t扭1曲並 1套豆 添加 V討i妞翰豔 Z墅鬱蓋許字凡

A 0.0115 0.2301 
B 0.0129 0.2122 
C 0.0137 0.2020 
D 0.0141 0.1960 

{-如表一

*去宮附國一
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組現一令

A 
B 
C 
D 

~如表一

*如階圈一

山川二;饅頭Y←于聽搬三..~"::o'~l';O:'!'
袁紅頭嫩總第三 器(如低錯姆拉戰
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品評項目

風味

色澤

質地

整體接受性

AE.BE.CE.DE: 添加維生素E 香腸AB.C.D
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panel evaluation 

CE>B>BE >C=DE>D=AE>A 

BE>CE>B>C>DE=D>AE=A 

BE>CE=B >C>DE=D>AE口A

BE>B>CE>C=DE>D=AE>A 


