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大綱 

一、 前言 

二、 用於獲得富含生物活性化合物：異黃酮和胜肽的豆漿萃取物的蛋白酶技術 

三、 印加果蛋白水解物及其胜肽組分的抗氧化和酵素抑制特性 

四、 於 4°C 下豆類種子廢料中的蛋白質水解產物對新鮮牛排的防腐作用 

五、 結論 

 

摘要 

    近年來，以植物作為原料產生的蛋白具有成本低和環保的優勢，利用農業廢

棄物來保存食物或生產功能性食品是全球糧食短缺的整體趨勢，且隨著健康飲食

意識的提升，功能性食品的需求也逐渐增加。豆類作為重要的植物蛋白来源，富

含多種生物活性成分，如胜肽和異黄酮，展現出顯著的營養價值和健康益處。豆

渣作為豆類加工的副產品，本研究採用酵素法萃取技術，於 pH 10.0 中應用 0.3% 

枯草桿菌蛋白酶水解，將原始不溶性蛋白質轉化為可溶性胜肽，也萃取達 62.5% 

的異黃酮含量。此外，印加果籽油副產物之蛋白水解物中檢測出 MW < 1 kDa 之

小胜肽片段表現出良好的抗氧化和酶抑制活性，可能作為天然抗氧化劑和抗高血

壓藥物的成分。同時，從關華豆和腰豆之廢棄物萃取的蛋白質水解物 (500µg/mL) 

成功清除了  93% 及 89% 的 DPPH 自由基，且可抑制脂質氧化  130% 及

153% ，也顯示出延長新鲜牛肉保存期的能力，展現出作為天然防腐劑的潛力。

這些研究结果表明，豆類及其衍生的生物活性成分在功能性食品和天然防腐劑領

域具有廣泛的應用前景，滿足市場對健康安全食品的需求。 
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