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Abstract 13 
隨著健康飲食與低脂配方需求的提升，開發無須添加乳化劑、同時具高穩定性的14 

乳液系統已成為食品科技的重要課題。天然蠟類，尤其是蜂蠟，因其可食性、天然來15 
源與良好膠凝能力，逐漸受到關注。作為一種能夠在油相中自組裝結晶的天然結構16 
劑，蜂蠟在油凝膠乳液設計中的應用潛力備受肯定。第一篇文獻系統性探討蜂蠟於 17 
W/O 乳液中所形成的結晶網絡結構，研究發現蜂蠟可顯著提升乳液儲存穩定性、流變18 
黏性與觸變回復力，並展現熱可逆特性。尤其當蜂蠟濃度充足且水相比例較低時，乳19 
液表現出優異的物理穩定性，顯示其可在無需乳化劑條件下穩定液滴結構。第二篇文20 
獻進一步將蜂蠟應用於 O/W/O 多重乳液系統，並以不同蜂蠟濃度調控外部油相結構。21 
研究結果顯示，蜂蠟濃度提升可有效強化多重乳液的黏彈性與熱穩定性，延遲崩解溫22 
度，並維持液滴分佈穩定。乳液亦表現出良好的剪切減黏與凝膠化行為。第三篇文獻23 
則以相同配方條件比較 W/O 與 O/W/O 系統，分析油結合能力、質地與儲存模數變24 
化。結果指出，O/W/O 多重乳液整體表現優於傳統 W/O 系統，並證實蜂蠟濃度與內部25 
油相比例為調控結構與黏彈特性之關鍵。綜上所述，三篇研究皆證實蜂蠟不僅能於油26 
相中建立穩固晶體網絡，也能透過界面結晶或液滴間作用強化乳液整體結構，為未來27 
開發無乳化劑、低脂或功能性食品系統提供實證基礎與設計參考。 28 
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