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一、 前言 5 

二、藉由添加肌紅蛋白以改善植物肉之芳香成分並探討其對於揮發物之影響 6 

三、探討添加不同含量之甲基纖維素對植物肉製品理化、質地和感官特性之影 7 

響 8 

四、探討以食用菇和大豆分離蛋白作為肉類香腸替代物對於質地、感官和揮發性 9 

化合物之影響 10 

五、結論 11 

摘要 12 

人口數的增加和經濟的快速發展，全球對於肉類製品的消費需求大幅增長。13 

由於消費者對健康和環境永續性等方面的重視，使得植物性替代肉類的需求極度14 

增長。不過現今消費者卻無法在肉類典型之質地與風味上進行妥協。因此，為滿15 

足此需求，藉由添加不同種類之添加物，以提升植物肉製品接受度。本次研究將16 

探討添加肌紅蛋白 (Myoglobin, Mb)、甲基纖維素 (Methylcellulose, MC) 及食用17 

菇類，對植物肉製品的風味與質地之影響。Mb 可透過催化脂質氧化反應來促進18 

香氣的形成，於烹飪過程中，使肉中之胺基酸、核甘酸等，轉化為熟肉中具有之19 

芳香化合物； MC 廣泛用作粘度調節劑，並藉其保水及粘著特性，以改善植物20 

肉之加工特性與產品質地；然而食用菇類為高營養食品，且具有獨特之風味，以21 

其作為植物肉製品之基底，製造出符合感官與風味特徵之需求。將植物性蛋白原22 

料與不同種類之添加物相混合後，製備成仿肉。而後將樣品以掃描電子顯微鏡觀23 

察其微結構，並藉由頂空固相微萃取結合氣相層析質譜鑑定其中總揮發性化合24 

物，以此評估不同種類添加物對於植物肉製品之風味與質地間的作用情況。綜合25 

文獻所示，將肌紅蛋白添加於植物肉製品中，能增強製品中揮發性風味物質的表26 

徵，而MC 的添加會顯著地影響植物性蛋白和大豆分離蛋白 (isolate soy protein, 27 

ISP) 所製備之肉餅的質地特性，且當樣品中含有 3% MC 時，能製造出具有最28 

佳感官條件之植物肉餅。此外將 15% 之食用菇與 ISP 混合後，能生成出最接29 

近動物性肉香腸之產品質地與風味特徵。表明藉由不同種類添加物，能製備出與30 

純肉製品具有相似質地與風味特徵之肉類替代物，且能降低動物性肉類之需求，31 

達成環境永續之目標。  32 
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