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烘烤花生时，是剥掉花生的外壳呢，还是带壳烘烤呢？近日，东京大学的一个科研团队就烘烤过
程中花生化合物的比较及花生壳的影响开展了研究，发现带壳烘烤的花生会更香。相关成果3月2
3日在线发表于美国化学会的《食品科学与技术》（《ACS Food Science Technology》）上。

花生被广泛用于各种加工食品中，其食品特性归因于在烘焙过程中发生变化的各种化合物。在本
研究中，科研人员使用非目标分析方法，研究了弗吉尼亚型花生种子和果皮在烘烤过程中多种化
合物的热变化。

科研人员发现，在烘焙过程中，可检测到的花生的味道和香气化合物增加了2.1%（蔗糖）、2.0%
（谷氨酸+焦谷氨酸）和68倍（4-甲基-5-噻唑乙醇）。花生组分的热变化也很明显，随着烘焙的
进行，花生中烟酸和类黄酮的增加趋势非常明显。
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花生壳影响与美拉德反应相关的热组成变化。 图片来源于论文

此外科研人员还发现，不同的烘烤变化模式下，花生壳对花生种子的受热的影响也很明显，导致
了焦谷氨酸盐等多种化合物的增加，与美拉德反应过程相关的氨基酸和糖的增加更为显著。(来
源：中国科学报郑金武）

相关论文信息：https://doi.org/10.1021/acsfoodscitech.2c00015
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