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植物奶因其營養價值高、富含膳食纖維與植物化學成分而受到廣泛關注，11 

但隨著其市場持續成長，其消費者接受度仍低於牛乳。高壓處理可在維持植物12 

營養特性同時，延長植物奶的保存期限，然而其可能導致飲品流變學性質的改13 

變。兩篇研究使用不同的高壓加工處理技術作植物奶，並進行品質測試，以確14 

認高壓加工處理對於植物奶品質的真實影響，期望能將此技術導入產品的製15 

造，以開發出更為現今市場所接受、品質更高的植物奶產品。第一篇文獻比較16 

了紅豆、薏仁及燕麥製成之植物奶的理化與感官特性，並探討家用均質與高壓17 

均質（HPH）對其理化及感官品質之影響。實驗測定樣品之色澤、pH、可溶性18 

固形物（°Brix）、懸浮穩定性、總固形物、可溶性蛋白質含量、粒徑分布、定19 

常剪切流變特性、微觀結構及感官屬性。結果顯示，經 HPH 處理後，植物奶20 

之亮度提升 2.9%~9.6%，可溶性固形物值提升 1%~5%，顯示可溶性蛋白質含21 

量增加，且澱粉顆粒得以釋放。樣品粒徑縮小逾 50%，黏度亦顯著上升。在感22 

官評估顯示，家用均質與 HPH 製備之樣品在整體接受度上無顯著差異，但含23 

紅豆與燕麥之樣品接受度較高。；第二篇研究則在探討不同壓力條件下 HPP 24 

對燕麥奶流變特性及微生物品質的影響。燕麥奶經製備後，分別接受高壓處理25 

（300–600 MPa）或加熱處理，並評估其流變特性、色澤、微生物數量與感官26 

表現。結果顯示，600 MPa 處理顯著提升燕麥奶之黏度（0.015–0.99 Pa·s）、27 

色澤穩定性、蛋白質含量與均質性（p ≤ 0.05）。此外，HPP 於 600 MPa 下可28 

滅活中溫性與嗜冷性菌株，使總菌數降低達 5 個對數單位。感官品評結果指29 

出，600 MPa 處理之燕麥奶在風味與口感上接近加熱處理樣品，但更具新鮮30 

感。綜合而言，HPH 能顯著提升植物奶之品質，而 HPP 在 600 MPa 下能有31 

效抑制營養型菌株，同時維持燕麥奶的流變與感官品質，兩種高壓處理技術皆32 

展示相較於傳統處理，期更具優勢。 33 
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