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摘 要

紅麴為降血脂的天然食物產品，本試驗果汁為原味果汁(C)及分別添加4.5%、10%、20%的紅麴萃取物於混和濃縮果汁中調

配而製成紅麴健康飲料(R1，R2，R3)，分別探討添加不同紅麴萃取物於4℃儲存下，其理化特性、抗氧化能力、機能性成

分和降血脂活性的研究。理化特性在儲藏期間的變化，添加不同紅麴萃取物的果汁，水分以添加紅麴萃取物比例高者R3，

其水分比C、R1、R2都低。pH 值隨著存放的時間增加而降低。果汁滴定酸度，介於1.57~1.65%之間，對照組C和R3有顯

著的差異，其他皆無顯著差異(p>0.05)。糖度，隨著添加紅麴萃取物的增高，使得隨之增高。官能品評方面，對R3可接受

性不高，總可接受性部份，以R1最為被大家所接受。果汁中紅色吸光值測定，添加不同紅麴萃取物之比例，其紅色吸光

值R3>R2>R1，添加紅麴萃取物比例高者，紅色色素可增加果汁中之色澤。抗氧化力，添加紅麴萃取物比例高者其DPPH

、還原力，隨著濃度的提高其抗氧化能力也越好，而在亞鐵離子螯合方面，沒隨著所添加的紅麴比例越高其螯合率越好。

機能性成分，紅麴果汁的monacolin K濃度，其濃度沒有因為添加的量增多而使其monacolin K的量增多。倉鼠血脂，倉鼠

血清中總膽固醇濃度，R1誘發後膽固醇為97.33±3.50(mg/dl)，餵食紅麴健康飲料後，其膽固醇降至79.00±6.89(mg/dl)，

比較顯示，R1可抑制升高之總膽固醇，可達到降膽固醇的效果。倉鼠血清中總三酸甘油脂濃度，R1誘發後總三酸甘油脂

為142±35.97(mg/dl)，餵食紅麴健康飲料後，其總三酸甘油脂降至134.67±37.76(mg/dl)，比較顯示，餵食R1可抑制升高之

總三酸甘油脂。
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