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一、 前言 

二、 結果與討論 

(一) 烘焙程度對不同產地咖啡豆酚類化合物和抗氧化活性的影響 

(二) 評估不同烘焙程度的咖啡豆及其萃取物之生物活性成分及熱穩定性  

(三) 咖啡在烘焙過程中丙烯醯胺的形成與抗氧化活性的變化 

三、 結論 

摘要 

  咖啡之烘焙程度可分為輕度、中度及深度，其顏色會因烘焙程度而改變，其

反應為梅納反應 (Maillard reaction)，此反應發生會使咖啡豆中之活性成分降解與

產生 2A 致癌物質丙烯醯胺 (Acrylamide, AK)，故本篇研究目的為探討不同烘焙

對咖啡豆的活性成分與丙烯醯胺含量之影響。研究結果顯示烘焙程度與所有的酚

類化合物呈負相關 (r ≤ − 0.952, p < 0.0001)；且不影響 (p > 0.05) 自由基清除活

性，生咖啡豆到重度烘焙之咖啡豆的抗氧化活性大約為 2.10 - 29.61%，表示烘培

過程中雖然會使具有強抗氧化能力的多酚物質被降解，但烘焙過程中所形成之產

物，如黑色素 (Melanoidins) 可以使其抗氧化能力被彌補，阿拉比卡咖啡和羅布

斯塔咖啡烘培時丙烯醯胺之最大量，分別為 730 ± 30 及 1,130 ± 10 µg/kg，與

重度烘焙及中度烘焙相比，咖啡豆之丙烯醯胺含量則分別下降 85% 和 88%；且

其中多酚、脂肪、蛋白質、醣類及揮發性物質在 130 - 140°C 會開始降解，且咖

啡烘焙程度提升，丙烯醯胺之含量會隨之下降。綜上所述，咖啡豆會依產地不同

而使其抗氧化之化合物含量與能力不同，而烘焙時雖然活性成分降解，但可以藉

由其過程中所生成之產物彌補抗氧化能力下降的問題，並減少可能致癌物之含量。 
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