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摘要 10 

 油炸是食品工業中普遍應用的技術，給予食物獨特的風味、香氣和味道，梅納反應11 

賦予其顏色及香味，同時也是致癌物丙烯醯胺產生的主要途徑，且油炸食品的高熱量和12 

高脂肪含量可能會增加肥胖、糖尿病、高血壓和癌症的風險，因此，減少油炸食品的脂13 

質攝取量，同時保持理想的口感已成為低脂食品開發的熱門話題。故本篇研究探討以脈14 

衝電場預處理對於根莖類油炸的結構、質地、顏色、含油量和降低梅納反應的影響，以15 

達到低脂食品開發的目的。本文使用不同的脈衝電場強度進行油炸前預處理探討對根莖16 

類品質的影響。結果顯示隨著電場強度的增強， PEF 預處理的炸薯片具有較小的比表17 

面積、較高的總孔容和平均孔徑，使 5kV/cm 以上的電場強度含油量降低 20.6%，而 18 

1.5kV/cm 炸藕片含油量降低 15%。 PEF 預處理以 1.5kV/cm 電場強度薯片有效的減19 

少天門冬醯胺酸 48%，使丙烯醯胺含量下降 31%；藕片還原醣下降 24.2%，丙烯醯胺20 

含量下降 25.9%，減少梅納反應，使得顏色較白，而在質地方面發現隨著電場強度的增21 

強，會使薯片及藕片的組織軟化，但其脆度會增強。綜上所述，PEF 可使薯片及藕片22 

的質地變軟變脆並降低含油量，也可減少梅納反應前驅物含量，進而減少丙烯醯胺含量，23 

以達到開發低脂食品的目的。 24 
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