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摘 要

本研究使用台農71號(TNG-71)與台農57號(TNG-57)新鮮及乾燥之甘藷葉分別以水、40%乙醇水溶液與95%乙醇水溶液進行

熱迴流萃取，探討不同溶劑萃取物的抗氧化活性，包括：(1)抗氧化成分含量分析：總酚化合物與總類黃酮含量測定；(2)抗

氧化活性分析：DPPH自由基清除能力、螯合亞鐵離子能力、三價鐵還原力及ABTS陽離子清除能力，以評估甘藷葉萃取物

之抗氧化活性。(3)抑菌能力試驗：以金黃色葡萄球菌與大腸桿菌評估抑菌能力。實驗結果顯示，新鮮及乾燥之TNG-71

或TNG-57甘藷葉，萃取率以95%乙醇萃取為最高，皆為36%以下；新鮮及乾燥處理之TNG-71及TNG-57總酚化合物含量

，以40%乙醇萃取為最高，皆為2.20 mg/g；新鮮及乾燥處理之TNG-71及TNG-57總類黃酮含量，以95%乙醇萃取物為最高

，皆為5.53 mg/g。於抗氧化活性，新鮮處理之TNG-71及TNG-57甘藷葉DPPH自由基清除能力試驗，以40%乙醇萃取物為

最高，其IC50皆為0.02 mg/mL，乾燥處理則皆以95%乙醇萃取物為最高，其IC50皆為0.01 mg/mL以下；新鮮處理

之TNG-71甘藷葉螯合亞鐵離子能力試驗，以95%乙醇萃取物為最高，其IC50為0.28 mg/mL，其餘皆以水萃取物最高

，IC50皆為0.26 mg/mL以下；所有萃取物三價鐵還原力試驗，在濃度0.8 mg/mL時，皆以95%乙醇萃取物有最高還原能力

；所有萃取物ABTS陽離子清除能力試驗，以40%乙醇萃取物為最高，IC50為0.25 mg/mL以下。綜合上述，甘藷葉40%乙

醇與95%乙醇萃取物具有良好的抗氧化能力，而所有萃取物在濃度0.05 mg/mL時，皆有抑制金黃色葡萄球菌生長之能力，

但無抑制大腸桿菌能力。

關鍵詞 : 甘藷葉、抗氧化、金黃色葡萄球菌、大腸桿菌
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