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摘 要

本研究以民間常見之野莧菜（Amaranthus viridis L., 1763）作為研究對象。目前野莧菜在抗氧化研究上，仍缺乏嚴謹科學實

驗完整的了解，本研究利用蒸餾水、20%及40%乙醇三種溶劑分別萃取野莧菜的花、莖葉及根等三個部位，並進行研究。

研究內容包括抗氧化活性分析、抗氧化成分含量測定、成分分析及抗微生物試驗等。結果顯示，以蒸餾水萃取野莧菜的花

部位，可測得較多的總多酚類化合物含量（contents of total phenols, TPC），為96.1 ± 0.06 mg/g；以40%乙醇溶液萃取野

莧菜的花部位測得較多的類黃酮化合物含量（contents of total flavonoids, TFC），為7.68 ± 0.09 mg/g。綜合各項抗氧化活

性分析結果，包含清除 DPPH 自由基能力（DPPH scavenging ability）試驗、螯合亞鐵離子能力（ferrous ion chelating ability

）試驗、還原力（reducing power）試驗、清除超氧陰離子（superoxide anion scavenging ability）試驗、清除 ABTS 陽離子

能力（ABTS+ scavenging ability）試驗等數據，發現以40%乙醇溶劑萃取野莧菜的花部位能夠萃取到較高之抗氧化效果。

針對大腸桿菌（Escherichia coli, BCRC number:13089）、金黃色葡萄球菌（Staphylococcus aureus, BCRC number:14958）

及枯草桿菌（Bacillus subtilis, BCRC number:10447）等常見微生物進行抑制試驗，綜合抑制微生物的照片結果發現，40%

乙醇萃取物能得到較顯著之抑制效果。目的著重於植物抗氧化活性成分，以期待結果可作為未來有助於調節生理、強化免

疫、預防疾病、抑制老化和促進健康等機能性食品（functional foods）之開發。
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