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摘  要 
 
為了促進台灣豆腐工業的發展與美國黃豆的進口量，本研究使用

美國高優質黃豆為原料，開發豆腐抹醬製造技術。本技術之產品似抹

醬類產品，且帶有類似乾酪的風味。以此原味豆腐抹醬為基質，數種

調味豆腐抹醬產品，也已被調製出來。本研究乃利用 Plackett-Burman

實驗設計方法，探討加工條件對其產品品質之影響。探討之加工條件

包括，黃豆與水之比例（豆漿製造）、黃豆浸泡及磨豆之處理方式、

植物性油脂（沙拉油、橄欖油與葵花油）含量、凝固劑種類、凝固劑

濃度、凝固溫度與食鹽（氯化鈉）含量；豆腐抹醬產品品質之分析則

包括，黏度、官能品評以及色澤(Hunter’s color values)特性等項目。

實驗結果顯示，影響豆腐抹醬產品品質之主要因素為，黃豆與水之比

例、凝固劑濃度與凝固溫度。使用脫氧水(deoxygenated water)浸泡黃

豆，以 1:5之豆水比例製造豆漿，並於 85℃時，以濃度 0.02 M之硫

酸鈣凝固豆腐，最後再添加 5%沙拉油及 1%食鹽，能調製出本實驗中

最高品質的原味豆腐抹醬產品。此外，將此最佳品質之原味豆腐抹醬

樣品，再添加蘋果醋、香料、糖、煉乳或三仙膠(xanthan gum)等原料，

則調配出 8種不同風味之產品。本豆腐抹醬製造技術可轉移給有興趣

的業界應用。 
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前  言 
 

近十年來，美國黃豆在台灣的年進口量均超過 2 百萬噸，台灣消

費者對於乳酪製品，也漸感興趣。因此，為了提高美國黃豆的進口量，

可發展新的黃豆產品，例如黃豆起司與豆腐抹醬，提供給台灣的業界

使用。黃豆含有高優質的蛋白質及油脂，在許多的研究中1-4也顯示，

黃豆及其所含之植物性化學成分(phytochemicals)對人體有益，植物性

油脂（沙拉油、橄欖油及葵花油）中的一些物質亦可增進人體健康5-13。

本實驗之主旨乃利用新鮮豆腐與健康植物性油脂，開發豆腐抹醬之製

作技術。 

本研究將採用Plackett-Burman實驗設計法，從 10 個加工變數中篩

選出較重要的豆腐抹醬製造條件。Plackett-Burman實驗設計已被證實

為可同時篩選多量變數，並大量降低實驗次數的有效工具14。本研究

中將探討的加工變因包含括，黃豆與水之比例（豆漿製造）、黃豆浸

泡及磨豆之處理、植物性油脂（黃豆油、橄欖油與葵花油）含量、凝

固劑種類和濃度、凝固溫度與食鹽（氯化鈉）含量。豆腐抹醬產品之

品質，則分析其流變(rheological)與感官品評以及色澤(Hunter’s color 

values)等特性。利用Plackett-Burman實驗設計法所篩選出的較佳之加

工條件，將用來調製其它風味的豆腐抹醬產品。 

 
 

材料與方法 
 
實驗材料 

 

採用NeCo Seeds IP Handing System之美國高優質黃豆（非基因改

造），由豆腐業者（豆之味，湖口）提供。豆腐製作中之凝固劑為食

品級硫酸鈣(CaSO4 2H‧ 2O)與葡萄糖酸內酯，購自振芳股份有限公司

（台北，台灣）。豆腐抹醬製作中之添加物為食鹽（高級精鹽，臺鹽
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實業股份有限公司）、沙拉油（統一企業公司，台南，台灣）、橄欖油

（義大利製造，佳格食品股份有限公司進口，台灣）、葵花油（統一

企業公司，台南，台灣）及己二烯酸（田邊製藥股份有限公司，大阪，

日本）。 

 
實驗設計 

 

以Plackett-Burman實驗設計15法，測試 10 個自變數對 7 個應變數

的影響。這些自變數包括：黃豆與水之比例（豆漿製作）、黃豆浸泡

及磨豆之處理、植物性油脂（黃豆油、橄欖油與葵花油）含量、凝固

劑種類、凝固劑濃度、凝固溫度與食鹽（氯化鈉）含量。應變數包含

官能品評分析（組織、風味與總接受性得分）、色澤（Hunter’s 色澤

之L 、a 、b 值）以及黏度。本實驗設計之變數代碼及其真實值，分

別如表 1及表 2所示。 

 

豆腐抹醬製備 

 

豆腐抹醬之製作流程如圖 1所示。黃豆（1.2 公斤）於室溫下浸泡

在自來水或脫氧水中（浸泡水用量約為黃豆重量之 3 倍）15 小時。

經過浸泡後之黃豆重量約為乾豆重之 2.7倍。將浸泡後之黃豆瀝乾，

再以磨豆機(Super Micro Colloid Mill H-500, Chemachine Industrial 

Company, Taipei, Taiwan)磨碎，磨豆時加入適量之自來水或脫氧水，

所得之生豆泥(soy slurry)量為 7.2或 13.2公斤（依照水與黃豆之比例

5:1 或 10:1）。磨豆後所得之生豆泥通入蒸氣，加熱至沸騰。煮沸後

之豆泥，再經濾網(mesh, # 100)過濾，便可得到豆漿。當溫度冷卻至

實驗所設定之 72 或 85℃時，將豆漿快速灌注至裝有濃度為 0.02 或

0.04 M 凝固劑懸浮液之不銹鋼桶中，不加以攪拌，並使其靜置 40分

鐘凝固。將已凝固之豆漿凝固物(soy curds)，平整的裝入濾布覆蓋的

模具中，並在模具頂端放置重物，施加壓力，使豆清(tofu whey)排出，
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最終便可得到新鮮豆腐。將新鮮豆腐置於塑膠盒中，並存放在 4℃下，

以便後續抹醬製備用。豆腐抹醬之製備，乃將表 2條件製備之新鮮豆

腐加入所需量之沙拉油、橄欖油、葵花油與食鹽，再經攪拌機(Philips 

HR7633, Taipei, Taiwan)攪打 2分鐘使之成抹醬狀，豆腐抹醬中需添加

0.2% 己二烯酸為防腐劑。將製備好之豆腐抹醬製品裝於塑膠保鮮罐

中並置於 4℃下冷藏，以便後續之官能品評及物性分析。 

 

官能品評 

 

豆腐抹醬之官能品評分析是由 30 位無經驗的品評者所評分。於

品評前，將 12 個樣品分別裝入事先已隨機編碼之品評杯中。品評的

評分方式採 9分制(1 = 非常不喜歡，5 = 不喜歡也不討厭，9 = 非常

喜歡)，品評員將針對樣品之組織、風味及總接受性進行評分。 

 

色澤分析 

 

豆腐抹醬產品之色澤分析乃採用色澤分析儀(Mode TC-1800MKII 

Denshoku Co., LTD., Tokyo, Japan)，量測樣品之 Hunter’s色澤值(L, a, 

b) 。測定時將豆腐抹醬樣品裝入樣品槽中，並使其表面平整，樣品

高度約為 0.8公分。將裝好之樣品槽置於光源正上方，測定其 L 、a 、

b 值，各樣品測定三重複。 

 

黏度分析 

 

豆腐抹醬樣品之黏度分析採用黏度儀(RheoStress RS150, Gebr, 

HAAKE GmbH, Germany)，進行測定，所採用之探頭為平盤探頭(PP 

35)。測定時固定剪切應力(shear stress)於 200 Pa，測定時間由 0 ~ 60

秒，各樣品測定 5重複。 
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數據分析 

 

實驗數據之分析，乃利用 SAS(statistic analysis system)套裝統計軟

體(2001)之 PROC ANOVA，進行其變異性分析(analysis of variance)，

並以 Duncan's multiple range tests檢定其差異性(p<0.05)。各變數代碼

之一元一次回歸方程式則以 PROC REG求得。 

 
 

結果與討論 
 

豆腐抹醬製品之官能特性 

 

豆腐抹醬官能品評之結果如表 3所示。由表中可看出各樣品間有

顯著差異(p<0.05)，由此結果得知，各品評員能辨別出樣品間組織、

風味及總接受性之差異。樣品 11 在組織、風味及總接受性皆為最高

分，其得分分別為 5.83、5.10及 5.60。而樣品 6之品評結果則為所有

樣品得分之最低者，其組織、風味及總接受性得分分別為 4.73、4.30

及 4.23。在風味特性上，樣品 5、6及 10的得分是最低的，其得分範

圍介於 4.17-4.30，且有顯著性差異(p<0.05)。在總接受性方面，樣品

11、12及 2之得分為最高者，其得分範圍落在 5.0-5.6之間，且具有

顯著性差異(p<0.05)。由上述結果推斷，不同的製作條件會影響產品

的官能品評結果。樣品 11 在此次官能品評上為最佳者，其於抹醬製

作過程中，加入 5%沙拉油，使其組織細緻，口感滑順且不致於太油

膩，產品帶有類似乾酪的氣味，外觀則似抹醬類產品；日後便可以其

為基質，調製其它口味之豆腐抹醬產品。 

由以上之分析可知，製造高官能品評豆腐抹醬之較佳製造條件為: 

1) 使用脫氧水，浸泡黃豆，2) 以一比五之豆水比例，製造豆漿，3) 使

用濃度 0.02 M 硫酸鈣(食用石膏)，凝固豆腐，4) 豆腐凝固溫度，72

℃，5) 添加 5 % 沙拉油與 0.5-1 % 食鹽，調製豆腐抹醬。 
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豆腐抹醬製品之流變特性 

 

豆腐抹醬樣品黏度之測定結果，如圖 2 所示；而用於線性回歸的

黏度值，則如表 4所示。樣品 6乃以水對黃豆比例為 10，製作豆漿，

以 0.04 M硫酸鈣濃度及 85℃的凝固溫度，凝固豆腐，以及添加 10%

油脂等條件而製得，其黏度為 12個樣品中之最高者。樣品 10之製作

條件與樣品 6 類似，但使用凝固劑為葡萄糖酸內酯，其黏度只比樣品

6低。因此，不論是採用硫酸鈣或是葡萄糖酸內酯為凝固劑，當其濃

度為 0.04 M，而凝固溫度為 85℃時，能製得黏度較高的樣品。學者

的報告16-17提及，7S 與 11S 為黃豆中主要的蛋白質，其熱變性溫度

分別介於70-75 ℃與90-95 ℃之間。Fukushima18指出，每莫耳的7S 球

蛋白含有 2個雙硫鍵，但不含硫氫基，而 11S 球蛋白則含有 20個雙

硫鍵與 2 個硫氫基。當加熱至 85℃時，變性的 7S 與 11S 球蛋白之

次單元體(subunits)會發生解離與結合反應，在豆漿凝固時，也會使

7S 與 11S 球蛋白產生交互作用19。在此推斷，本實驗在凝固豆漿時，

黃豆蛋白質於 85℃之交互作用快過 72℃者，而使其樣品有較高的黏

度。 

 

豆腐抹醬製品之色澤特性 

 

豆腐抹醬色澤分析之結果，如表 5所示。樣品的 L值（代表亮度）

範圍介於 79.6-83.6之間，且有顯著性差異(p＜0.05)存在。Hunter’s a

值為負數時，代表該樣品之色澤含有綠色的特性，其負數值越小，代

表越偏向綠色。本實驗測試的所有樣品之 a值，皆為負數值，其範圍

介於–0.11 與 –1.36之間。因此，經色澤分析後得知，本實驗之豆腐

抹醬樣品為偏向綠色。相反的，若樣品 a值為正數，而其值越大時，

則代表樣品色澤越偏向紅色。 

於 b 值方面，正值則代表樣品的黃色程度；反之，負值則代表樣
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品的藍色程度。豆腐抹醬樣品經色差儀分析後，發現其 b值介於 12.1

與 14.1之間。 

使用水對黃豆比例為 10所製得之豆腐抹醬產品有較高的 L值（表

4之樣品 1、2、4、5、6及 10），經分析後得知，其之 L值介於 80.8

與 83.6之間，而其餘樣品則介於 79.6與 82.4之間。在 a值方面，使

用水對黃豆比例為 10而製得之樣品，其值介於-0.6與-0.11之間，其

餘樣品之值則介在-1.36與-0.65之間。水對豆比例為 10之樣品有較低

之 b值，其值介於 12.1與 12.8間，其餘樣品則介於 13.2與 14.1間。 

抹醬中添加橄欖油似乎會增高樣品之 b值（如表 4中之樣品 1、3、

4、6、7及 8）。而樣品製備上，使用較高濃度之凝固劑（如表 4中之

樣品 3、5、6、8、9 及 10），所得樣品之 b 值(12.2-13.6)，則比其他

樣品(12.2-14.1)低。 

由上述結果可知，豆腐抹醬製作過程中，影響顏色之差異之主要

變因為水對黃豆比列、橄欖油之添加及凝固劑之濃度。 

 

各項產品特性之多元一次回歸方程式 

 

利用實驗之結果（表 3至 5）進行數據之統計分析，求得各項產品

特性之多元一次回歸方程式，如表 6所示。經回歸分析後，官能品評

項目中之風味(p < 0.01)與總接受性(p < 0.01)、色澤分析中之 a值(p < 

0.05)與 b值(p < 0.01)以及抹醬之黏度(p < 0.01)皆有顯著性差異，且其

相關係數 r值皆高於 0.89（表 6），此方程式可正確地預測加工上各項

變因之相關性。各變數代碼之正或負係數，代表各條件對產品特性之

正向或負向影響（表 6）。由表 6 可得知，水與黃豆之比例、凝固劑

之濃度、凝固溫度、食鹽之含量及植物性油脂之添加對各結果反應之

影響，均達顯著性水準( p < 0.01)。藉此，我們可以推斷這些因素是

影響豆腐抹醬於官能品評、顏色及黏度等各項品質之主要變因。水與

黃豆之比例、凝固劑之濃度、凝固所須之溫度為各項變因中之主要

者；而上述變因，前兩者為所有產品特性之主要影響變因，後者則為
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影響產品黏度之主要變因(p < 0.01)。本回歸多項方程式，在面對產品

改良及製程問題解決時，可提供有效的參考依據（表 6）。例如，添

加葵花油，可增加官能品評中組織之得分與降低其黏度（表 6），由

此可知，消費者對於產品之特性為趨於較低黏度者。 

 

豆腐抹醬製造技術建立 

 

本實驗已建立豆腐抹醬製造之較佳基本加工條件（表 7），並利用

這些條件製造出美味的豆腐抹醬（圖 3）。此外，並以本研究之最佳

者為基質，調配出 8種不同組成之豆腐抹醬產品，其各項配方組成如

表 8所示。 

 

 

結  論 
 

本研究已利用 Plackett-Burman實驗設計法，從 10個變因中，篩選

出較佳之豆腐抹醬製造條件。影響產品品質之主要加工條件為，水對

黃豆之比例、凝固劑濃度與凝固溫度。加工條件影響豆腐抹醬產品品

質之線性回歸方程式也已建立，其對產品的改良與開發，可提供有用

的參考。高品質與可口的豆腐抹醬產品已被製備出來，本技術可轉移

台灣豆腐業界使用。 
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表一 以 Plackett-Burman實驗設計法製作豆腐抹醬之各變數代碼 

 加工變數* 

實驗 

編號 

x1 x2 x3 x4 x5 x6 x7 x8 x9 x10

 WBR SO OO Sun. 

O 

CC CT Salt Coa. GT ST 

1 +1 -1 +1 -1 -1 -1 +1 +1 +1 -1 

2 +1 +1 -1 +1 -1 -1 -1 +1 +1 +1 

3 -1 +1 +1 -1 +1 -1 -1 -1 +1 +1 

4 +1 -1 +1 +1 -1 +1 -1 -1 -1 +1 

5 +1 +1 -1 +1 +1 -1 +1 -1 -1 -1 

6 +1 +1 +1 -1 +1 +1 -1 +1 -1 -1 

7 -1 +1 +1 +1 -1 +1 +1 -1 +1 -1 

8 -1 -1 +1 +1 +1 -1 +1 +1 -1 +1 

9 -1 -1 -1 +1 +1 +1 -1 +1 +1 -1 

10 +1 -1 -1 -1 +1 +1 +1 -1 +1 +1 

11 -1 +1 -1 -1 -1 +1 +1 +1 -1 +1 

12 -1 -1 -1 -1 -1 -1 -1 -1 -1 -1 

* WBR: 水對黃豆比例; SO: 沙拉油含量; OO: 橄欖油含量; Sun. O: 

葵花油含量; CC: 凝固劑濃度; CT: 凝固溫度; Salt: 豆腐抹醬中食鹽

含量; Coa.: 凝固劑型式; GT: 磨豆溫度; ST: 浸豆用水 
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表二 以 Plackett-Burman實驗設計法製作豆腐抹醬各變數之反應值 

 加工變數* 

實驗 

編號 

X1 X2 

(%) 

X3 

(%) 

X4 

(%)

X5 

(M) 

X6 

(℃)

X7 

(%)

X8
** X9

*** X10
****

 WBR SO OO Sun. 

O 

CC CT Salt Coa. GT ST 

1 10 0 5 0 0.02 72 1 A Yes No 

2 10 5 0 5 0.02 72 0.5 A Yes Yes 

3 5 5 5 0 0.04 72 0.5 B Yes Yes 

4 10 0 5 5 0.02 85 0.5 B No Yes 

5 10 5 0 5 0.04 72 1 B No No 

6 10 5 5 0 0.04 85 0.5 A No No 

7 5 5 5 5 0.02 85 1 B Yes No 

8 5 0 5 5 0.04 72 1 A No Yes 

9 5 0 0 5 0.04 85 0.5 A Yes No 

10 10 0 0 0 0.04 85 1 B Yes Yes 

11 5 5 0 0 0.02 85 1 A No Yes 

12 5 0 0 0 0.02 72 0.5 B No No 

* 與表一相同 

** A代表硫酸鈣；B代表葡萄糖酸內酯 

*** Yes代表磨豆時需通蒸氣；No代表磨豆時不通蒸氣 

**** Yes代表以脫氧水浸泡黃豆；No代表以自來水浸泡黃豆 
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高優質美國黃豆 
↓ 
洗豆 
↓ 

浸豆 (以去氧水或自來水) 
↓ 

磨豆 (通蒸氣與否) 
↓ 
豆泥 
↓ 

調整水與豆之比例 (10或 5) 
↓ 
煮沸 
↓ 

      過濾 → 豆渣 
↓ 
豆漿 
↓ 

加凝固劑 (0.02或 0.04 M；72或 85 °C ) 
↓ 
成形 
↓ 
豆腐 
↓ 

加入食鹽及植物性油脂，混勻 
↓ 

豆腐抹醬 
↓ 

冷卻 
↓ 

冷藏 
 

圖一 豆腐抹醬製造流程圖 
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表三 豆腐抹醬官能品評分析結果* 

樣品編號 組織  風味  總接受性 

 1 5.57ab  5.30a  4.87ab

 2 5.77a  5.13ab  5.03ab

 3 5.17ab  4.83abc  4.77ab

 4 5.57ab  4.63abc  4.60b

 5 5.30ab  4.17c  4.33b

 6 4.73b  4.30bc  4.23b

 7 5.43ab  4.93abc  4.93ab

 8 5.20ab  4.77abc  4.70b

 9 5.77a  4.87abc  4.97ab

10 5.33ab  4.20c  4.27b

11 5.83a  5.40a  5.60a

12 5.03ab  5.10ab  5.00ab

* 於同一欄位之平均得分(取樣數= 30)，若標示不同之符號表示有顯

著差異（信賴度 99.95%） 
 

 14



 
 

time (second)

0 10 20 30 40 50 60 70

vi
sc

os
ity

 (c
.p

.s
.)

0

1000

2000

3000

4000

5000
sample   1
sample   2
sample   3
sample   4
sample   5
sample   6
sample   7
sample   8
sample   9
sample  10
sample  11
sample  12

 
 

圖二 豆腐抹醬樣品之黏度分析圖 
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表四 豆腐抹醬樣品之黏度值 

樣品編號 黏度* 

(c.p.s.) 

1 1101cd

2 1358cd

3 1105cd

4 1180cd

5 1795c

6 3967a

7 1280cd

8 679d

9 1596cd

10 2961b

11 876cd

12 760cd

* 本表各樣品黏度值為測定 60秒時之讀數（圖二）。相同

欄位之平均值若標示不同之符號，表示有極顯著差異

（信賴度 99.9999%）  
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表五 豆腐抹醬之色澤分析* 

樣品編號 韓特氏(Hunter’s color values)色澤值 

 L a b 

 1 83.3ab -0.40abc 12.8bcde

 2 83.6a -0.48bcd 12.5cde

 3 82.4abc -0.79de 13.2abcd

 4 81.7bc -0.21ab 12.2e

 5 82.6abc -0.60cde 12.1e

 6 82.0abc -0.11a 12.3de

 7 81.0cd -1.36g 14.0a

 8 81.1cd -0.68cde 13.6ab

 9 81.4c -0.65cde 13.4abc

10 80.8cd -0.57cde 12.2e

11 81.1cd -1.09gf 13.6ab

12 79.6d -0.86df 14.1a

*同一欄位中之平均值，若標示不同符號，表示有極顯著差異（信賴

度 99.999%） 
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表六 豆腐抹醬樣品各變數代碼與反應項之多元一次方程式 

應變數b

自變數a

組織得分 風味得分 總接受性得分 韓特氏 L值 韓特氏 a值 韓特氏 b值 黏度值 
截距 5.374****       4.665**** 4.725**** 81.72**** -0.650**** 13.14**** 1558****
X 1 0.064      

       
       

       
       
       
       
       
       
       

       

-0.197*** -0.217*** 0.610 0.255*** -0.596**** 503***
X 2 -0.026 0.019 0.053 0.399 -0.090 -0.011 173
X 3 -0.008 -0.010 -0.033 0.198 0.058 0.316** -6
X 4 0.213** 0.015 0.053 0.176 -0.015 -0.062 -2439*
X 5 -0.078 -0.237** -0.213*** -0.005 0.084 -0.216* 4599***
X 6 0.060 0.020 0.056 -0.375 -0.015 -0.137 419**
X 7 -0.023 -0.110 -0.075 -0.066 -0.134* 0.004 -1098
X 8 0.106 0.120 0.076 0.351 0.079 0.027 388
X 9 0.051 0.079 0.067 0.368 -0.057 0.135 98
X10 0.056 0.026 0.059 0.089 0.013 -0.014 -198
SSMc 1.663 3.113** 2.907** 24.292 2.668* 12.075** 18734330**
DFMd 10       

       
       

10 10 10 10 10 10
DFCTe 22 23 23 23 23 22 23

rf 0.75 0.85 0.89 0.63 0.83 0.91 0.91
a.如表一之注釋。 b.如表六之注釋。 
c. SSM:自變數之平方和。  d. DFM:自變數之自由度。 e. DFCT:總自由度。 
f. r:相關係數。 
*顯著性差異，信賴度 99.95%。**顯著性差異，信賴度 99.99%。***顯著性差異，信賴度 99.999%。****顯著性差異，信賴度

99.9999%。 
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表七 豆腐抹醬製造之基本加工條件 

變數 條件 

水對豆之比例 5 

沙拉油 5 % 

硫酸鈣* 0.02 M 

凝固溫度 85 ℃ 

食鹽（氯化鈉） 0.5-1 % 

磨豆處理 不通蒸氣**  

泡豆處理 以去氧水浸豆 

*亦可使用葡萄糖酸內酯 

**亦可通蒸氣 

註：為改善產品品質可參考表六之回歸方程式並加以修改上述之

條件 
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圖三 本研究開發出之美味的豆腐抹醬 
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圖四 以樣品 11（表 2）再加入其它成分所製得的豆腐抹醬 
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圖五 本研究所製作出之豆腐抹醬塗抹於蘇打餅乾 
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表八 本實驗開發之豆腐抹醬配方 

 
成分 (%) 

    
調味成分     

配方 
豆腐* 食鹽 砂糖 黃豆油 海苔 大蒜** 杏仁 起司 CV  XG CM

淡味            

            

            

            

            

           

           

        

72 1 2 25 - - - - - - -

海苔味 62 5 14 16 1*** - - - - - -

蒜味 75 1 7 - - 17 - - - - -

杏仁味 77 - - - - - 10 - - - 13

CV組成（淡味） 89 1 - 5 - - - - 5 - -

CV組成（濃味） 63 1 10 5 - - - - 20 1 -

起司味（淡味） 90.5 1 2.5 5 - - - 1 - -

起司味（濃味） 88.5 1.2 2 5 - - - 3 - 0.1 -

*豆腐製備依據表二中樣品 11之條件製作，但前四個配方之凝固劑改用 GDL 

**代表蒜末 ***配方中添加 2 %香菇萃取物 

CV:蘋果醋 XG:三仙膠 CM:煉乳 
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