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摘要 12 

近年來，循環經濟的目標期望有效管理廢棄物並將其轉化為升值產品。然而，部分13 

極端的處理條件可能誘導蛋白質二級結構改變造成負面影響。因此，為了提高明膠萃取14 

效果而不影響功能特性，本次報告欲探討不同預處理參數及萃取條件對明膠產製率及物15 

化特性之影響。在通過商業酵素對雞爪進行酵素水解前處理研究中，觀察到加工參數會16 

影響明膠黏度，而凝膠強度則不會因參數變化出現顯著改變，篩選參數範圍製備的明膠17 

皆屬於高凝膠強度範圍 (> 220 g)。最適條件以 0.1-0.4% (w/w) Polarzyme 6.0 T 預先水18 

解 20 小時所製備的明膠萃取率與過往研究相近，且與酸性或鹼性加工製程相比加工時19 

間顯著減少。在酸處理研究中使用 0.3% 檸檬酸處理 8 小時，多項產物分析指標顯示，20 

產率及黏度之結果與檸檬酸濃度呈現正相關，而萃取時間則影響產率及凝膠強度，兩項21 

加工因子的結合改善製備明膠的理化性質。使用鹼溶液作為預處理方式，得到最適萃取22 

條件為鹼濃度 0.77%、鹼處理時間 5.08 小時，結合萃取溫度 62.93℃ 及萃取時間 23 

11.62 小時之水解條件可獲得良好的明膠產量、高凝膠強度及羥脯氨酸含量，其中萃取24 

溫度及時間是影響明膠產率及品質指標最重要因子，同時，鹼處理時間與產率及羥脯胺25 

酸含量呈負相關。上述研究中使用反應曲面法預測值皆與實驗值之差異皆在統計信賴區26 

間範圍內，證實擬合模型及預測公式皆具有效性。  27 
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