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摘要 9 

高壓加工(high pressure processing, HPP)為一種新穎性的食品非熱加工技術，主要應用10 

於食品殺菌、酵素調控、機能性成分萃取、保存食品天然風味、縮短加工時間等多面向食11 

品加工製程中，相比於傳統食品熱加工技術，其優勢除可減少殺菌過程營養價值、功能成12 

分及鮮度的流失外，亦能減少異物生成、梅納反應等化學反應的發生，保留較完整之食品13 

物化特性。本報告目的為藉由高壓搭配酵素水解植物分離蛋白並評估其生理及物化特性。14 

大豆分離蛋白中的β-伴大豆球蛋白(Gly m5)為人體引起豆類過敏之主因，將 Gly m5在15 

400 MPa的高壓條件下以風味酶(flavourzyme)水解 15 mins，並利用 sandwich ELISA測試16 

免疫反應性，依其測試結果顯示，水解物殘留的免疫反應性顯著被抑制，其豆腥味及青草17 

味也呈現大幅下降的趨勢；大豆分離蛋白在 200 MPa高壓條件下以商用酵素(corolase PP)18 

水解 4 h，能增加短鏈胜肽(< 3 kDa)的含量，有效改善其水解物的還原能力、ABTS自由19 

基清除能力及 ACE抑制能力；利用高壓條件 300 MPa對花生分離蛋白進行預處理 20 20 

mins，並以鹼性蛋白酶(alcalase)水解 2 h，其水解程度有顯著性的提升外，並能有效增加21 

短鏈胜肽(< 3 kDa)的產量及游離的-SH基團含量，表現出更高的還原能力和 DPPH自由基22 

清除能力。綜述以上，植物分離蛋白經過 200-400 MPa高壓處理並搭配酵素水解後，能有23 

效提升其水解物生理及物化特性，並具改變感官品質及提升機能性成分等潛力24 
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