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摘 要

茄紅素(Lycopene)又稱番茄紅素，分子式為C40H56，為提供蔬果紅色素的主要色素之一，屬類胡蘿蔔素，廣泛存在於各種

紅橙色蔬果中，為類胡蘿蔔素中最具最抗氧化力者。茄紅素可由日常飲食中攝取，然而不同於其他營養素，食品中茄紅素

多須經熱破壞後才能釋放。過去對於不同型態之熱處理，對於釋出茄紅素之效果研究並不多見，本研究將新鮮紅蘿蔔及番

茄切成圓柱體樣本，分別以水浴、蒸煮、電阻及微波之熱處理，溫度設定為80℃及100℃，分析樣本經過熱處理後，其茄

紅素之含量。實驗結果顯示紅蘿蔔加熱至80℃，微波萃取之茄紅素含量2.1mg/100g為最高。100℃時，則為電阻加熱

之2.78mg/100g最高。而番茄部分，無論加熱至80℃或100℃，均以電阻加熱之釋出量最高，分別為9.27mg/100g

與9.20mg/100g。此一結果顯示以各種不同熱處理紅蘿蔔與番茄之對於茄紅素釋出之效果，以電阻加熱最強，其原因為電

流通過樣本時，除產生之熱效應外，電流亦造成細胞破壞、組織崩塌等效果，均有利於茄紅素之釋出。
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