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摘 要

因應市場需求，機能性保健食品為近年來主要發展目標之一，其中以乳酸菌的保健產品占市場大宗，為增加乳酸菌產品的

多樣性，提供消費者多種的選擇，因此藉由添加紅麴萃取液於酸凝乳中，來開發出具有附加價值之機能性產品，提升國人

對酸凝乳的接受度。本實驗之目的以紅麴萃取液作為天然色素添加於酸凝乳中，進而分析檢測其一般成分、抗氧化力、機

能性成分以及生理活性。研究結果發現：添加紅麴萃取液的酸凝乳性狀其pH值、滴定酸度及水分含量等均有增加之趨勢(p
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