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摘要 

前言 

材料與方法 
•材料 •(1)主原料 :Vetex-素肉粒 /大豆分離蛋白/小麥澱粉/水/沙拉油/鹽/甲基纖維素/沙拉油/冰水 •(2)材料:糖/味精/胡椒粉/素肉香精/甜菜色素 •方法 

1.將素肉粒浸泡於水中，完全復水後，進行脫水去除多餘水分，將素肉粒絞碎備用。 

2.絞碎素肉與黏著乳化漿、沙拉油先行攪拌均勻，再加入大豆分離蛋白、小麥澱粉、調味料、色素融業及香精等攪拌均勻，待素
肉與接著乳化漿及色素融業完全均勻混合，取出冷藏或冷凍。 

 

分析項目: 

有物性測定儀(Rheometer)之硬度、黏性、彈性、附著力四項以及感官品評。 

 

 

 

 

 

結果與討論 
表一 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
(1)糯米加熱前之素肉黏附性很好，但加熱後黏附效果很差。 
(2)高筋、中筋、低筋、澄粉等小麥麵粉對素肉粒有不同黏附效果。 
(3)果膠黏附效果很好。其他試驗尚有地瓜粉、太白粉、蒟蒻粉等等。配合單複配方組合與品評之後續研究，會有滿意的結果與結論。 

 
 
 

 
世界衛生組織WHO在2015年將紅(畜)肉列為第一級致癌物後，影響人體健康之畜肉消費量漸漸被”植物基”風潮所瓜分。植物基是使用
雞肉等組織細胞培養肉漢堡食用以及多年沿用組織化大豆分離蛋白研發素肉商品。純素肉漢堡講求無動物來源黏著劑(現用雞蛋或牛奶)。
黏著劑大多為聚醣類，其種類可分動植物性，動物肝糖無結著能力。植物來源有澱粉、果膠與纖維素等，其黏著功能值得探討與評估。
本研究是配合合作廠商產學計畫開發植物性黏著劑，除使用合法食品添加物，也嘗試使用澱粉等聚醣類進行試驗。本研究因應廠商要求，
需做資料保密，兼顧發表以擇要說明。分析項目有物性測定儀(Rheometer)之硬度、黏性彈性、附著力四項以及感官品評。研究結果顯示
糯米加熱前之素肉黏附性很好，但加熱後黏附效果很差。高筋、中筋、低筋、澄粉等小麥麵粉對素肉粒有不同黏附效果。果膠黏附效果

很好。其他試驗尚有地瓜粉、太白粉、蒟蒻粉等等。配合單複配方組合與品評之後續研究，會有滿意的結果與結論。 
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世界衛生組織WHO在2015年將紅(畜)肉列為第一級致癌物後，影響人體健康之畜肉消費量漸漸被”植物基”風潮所瓜分。
植物基是使用雞肉等組織細胞培養肉漢堡食用以及多年沿用組織化大豆分離蛋白研發素肉商品。純素肉漢堡講求無動物來
源黏著劑(現用雞蛋或牛奶)。黏著劑大多為聚醣類，其種類可分動植物性，動物肝糖無結著能力。植物來源有澱粉、果膠與
纖維素等，其黏著功能值得探討與評估。食品質地研究涉及範圍廣泛，主要是食品結構與人體生理反應的串接。食品結構
的研究，重點在食品物理、機械性質與微結構；如食品為多成分組成的非均質狀態，型態及構造取決於多種成分及分子間
的交互作用；食品常見的質地描述用語，包括內聚力與硬脆、韌實等感知；或粒子形狀則可能帶來多纖維感、細絲感等。
人體生理反應的研究，重對生理與心理感官知覺探討，及模擬食物在口腔質地變化的定量表現等；本研究是配合合作廠商
產學計畫開發植物性黏著劑，除使用合法食品添加物，也嘗試使用澱粉等聚醣類進行試驗。本研究因應廠商要求，需做資
料保密，兼顧發表以擇要說明。 

 

   圖一 .使用各種聚醣類之手製素漢堡肉樣品狀況。   

各式粉類聚醣類和與蛋白粉之比較 
硬度(g) 附著力(g) 黏性(mJ) 彈性(g) 

30%中筋麵粉 3.23X 16.85X 1.00X 0.52X 
30%糯米粉 3.01X 58.40X 1.00X 0.55X 
玉米澱粉 2.79X 3.60X 1.00X 0.65X 
30%低筋麵粉 2.60X 10.28X 1.00X 0.60X 
15%中筋麵粉 2.56X 12.57X 1.00X 0.72X 
在來米粉 2.42X 17.45X 1.00X 0.48X 
15%糯米粉 2.27X 44.94X 1.00X 0.60X 
吉利T粉 1.82X 4.32X 1.00X 0.63X 
10%糯米粉 1.57X 22.67X 1.00X 0.59X 


