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降低油炸速食麵油脂含量之新技術開發

味丹企業股份有限公司

■計畫目標

　　速食o產品組成g}為op，而op品質q�o粉ò料特性外，rs

r的含rotá��產品品質及保ê期ë。為cu速食o產品品質，研v

wøI生產x機械{|，_WI製éäå及ijop含ro，並wøyõ

澱粉為修飾ò料，�z{|化修飾"#，ïz{yõ澱粉T}合~生#²

的äå範Ôm，達到速食o生產製é&'化。¿定修飾澱粉w關f化性質

與速食o成品品質及加工製éo�，並_W�É之w關x料。

■執行成果

　　wøI生產x機械{|，ijrs速食o之含ro，由z_K 21.5%

iÂ18%以¯。ø合開發澱粉修飾技術，~hyõ澱粉特性，ï修飾(之

yõ澱粉�適合速食o製é，並賦予速食oo身�特��之=>，�具i

jò料成本及品質cd�Ú�>。

■新產品∕新技術∕新設計∕新材料簡介

a.I產品Sjr脂含量速食o

b.I技術S速食o用澱粉&適化應用技術

c.I{計S利用C£量統計�體及�應�面tÀ#_WI製éäå，ij

rs速食o之含ro。

d.I材料So粉S��小�o粉  澱粉S�種3¶Ì 0.035、 0.064及 0.

084之z{|化yõ澱粉。

■技術合作單位及合作內容

自g性開發，Ù技術合a單�。

■成果應用領域

　　本Eßijrs速食o之含ro可ïÇÈÉijr量之�3，LMr

脂之â量來ø，並ij生產成本LM能ø�+。藉由本Eß�可ï整體生

產技術cu，ijÃà品質�L速o，��保ê期ë，c"��的業¡�

�彈性。

　　本公司不¥Óu���進V家之澱粉修飾xy，研發修飾澱粉之技

術，並利用�©j�、ìí的yõxø，生產修飾yõ澱粉。ª«澱粉的

物f性^���Ì、��Ì、ïÝ性、ç�性、�化Ì等¬Ó於(�澱
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粉。修飾澱粉已�廣�的應用於造�、��、食品、醫藥等¨©。由於修

飾澱粉生產4=的生產{|�用性強，一:裝�能生產�種不同的產品，

裝�具有Ð大的應£能力，能Î 市場的=>及,¡整產品Iê，對於帶

Ý本公司 業d級、H造¢加JKt為有ÍÒ力之一。

　　本EßI開發之z{|化yõ澱粉是以yõ澱粉為ò料進行修飾£性

úf的澱粉Ì生物產品，將(�澱粉之本質予以修飾可促進產業與生產技

術d級，c高產品之¢加JK。q速食o製é中ï用外，n可廣�應用T

食品工業中，^oäA、£¤¥A、¦§¨製品、©A¨製品、中!傳統

米食A（©ª、«ª及¬­Ý等）及其他澱粉A產品（@®粉ª）。

　　本公司利用ÕP之研發技術，於�©生產之yõ修飾澱粉，可< ï

用¯à之特殊=>予以¡整，�能~�製é°a性與成品特性。本計畫應

用於速食o製é中之修飾yõ澱粉成本�ã±õ修飾澱粉j�，可為ï用

¯àijò料成本，c高產品之ÁÂ力，ø合本計畫開發之ijrs速食

oI製é，^此不d能為本公司²入I技術、Ià機，並可c"w關產業

技術cd與產業d級之k機。

■專案執行重要心得

　　本Eß自構·目標到計�¹º，結合公司生產��、研發�、Å計

ú、Eßú等不同單�，加G中華³A食品工業技術研究4´µ¶·¸E

ÒtÀ{計及中X大;顏V¹`ºO»r脂"面的¼/，M能ï本Eß順

利¹º�<。另外，TtÀq開<é中，�為6Ý用生產x，Å造成生產

單�L工及ò物料��，4以ç得高°ge的½5，�是��計�成¾的

g}�子。ü對rs速食o各±製étÀ{計，到生產xt�q開¿À到

ßÁ不可行的試À"ß，¼研究Lb進一�Â解到研發工aq�具|基礎

的;術f=外，�}wø現場製éë制，M能q開w關工a。

　　由於速食o之製é��w當�¾，各�子之�進行ÃÜ��，t為一

複s之tÀj�，若dü對單一�子進行ÄÅ，Ù#?@解釋tÀj�之

整體結s，�此tÀ{計�分ï用Partial Least Square(PLS)分析#，本

:�體由本EßLb自行對iÌ CAMO公司2Æ Uunscrambler 8.0�

體。利用此�體可Ç化tÀj�及試ÀÁ�，È出��op含ro之g}

�子，ùø合�應�面#È出&適化之生產製é，可將rs�Ì由 170É

iÂ 160É，ø合z{|化yõ澱粉可將opz_含roijÂ 18%。




