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摘 要

中文摘要 本研究以省產青花菜（Brassica oleracea L var italica Plenck）為材料，探討不同烹煮處理對省產青花菜質地變化之

影響，並分新鮮、中溫預煮（50℃，10分鐘）、沸水烹煮（沸水，8分鐘）及中溫預煮後再沸水烹煮等四組，經不同烹煮

處理後冷凍乾燥，以甲醇為溶劑萃取其抗氧化活性成分。使用的抗氧化活性測定項目包含還原力、亞鐵離子螯合能力

、DPPH自由基清除能力及抑制脂質過氧化性等，並與BHA及α-生育醇之抗氧化性做比較。 結果發現，在質地方面，省

產青花菜經沸水烹煮8分鐘時，其相對尖峰力量下降為原來新鮮時之尖峰力量的51%；在50℃烹煮10分鐘後，省產青花菜

的相對尖峰力量提高為原來的172%；經50℃預煮10分鐘者，再經沸水烹煮8分鐘煮後，仍能保持119%的相對尖峰力量，較

未經預煮而直接烹煮者之51%相對尖峰力量高出甚多，此顯示出先經中溫預煮後再烹煮，則其質地軟化速率比未經中溫預

煮而直接烹煮者緩慢，亦即會表現較高的耐煮性。 還原力方面，經中溫預煮、沸水烹煮及中溫預煮後再沸水烹煮等三組省

產青花菜之甲醇萃取物皆有強的還原力，在樣品重對溶劑體積比值為8 mg/mL時，即具有高於BHA和α-生育醇的還原力

，當樣品重對溶劑體積比值為20 mg/mL時，約為BHA和α-生育醇的1.5~1.7倍，而新鮮省產青花菜之甲醇萃取物的還原力

則與BHA及α-生育醇相當。在亞鐵離子螯合能力方面，四組樣品之甲醇萃取物皆有良好的螯合能力，其中在樣品重對溶

劑體積比值為2 mg/mL時，新鮮和中溫預煮省產青花菜之甲醇萃取物即有最高的螯合能力，約為90.5％，BHA和α-生育醇

則不具有螯合亞鐵離子的能力。在DPPH自由基清除能力方面，四組樣品之甲醇萃取物亦有良好的清除能力，在樣品重對

溶劑體積比值為20 mg/mL時，四組皆達到最高的清除能力，分別為96.8、97.3、98.6及97.9%，其自由基清除能力皆

與BHA及α-生育醇相近。在抑制脂質氧化方面，沸水烹煮省產青花菜之甲醇萃取物的抑制氧化能力較佳，約為BHA和α-

生育醇的0.4倍，新鮮和中溫預煮後再沸水烹煮者約為BHA和α-生育醇的0.2倍，中溫預煮者則幾乎是沒有抑制亞麻油酸氧

化的能力。 在抗氧化活性熱安定性方面，在30~60℃下，皆以沸水烹煮省產青花菜之甲醇萃取物的熱安定性較佳，其中

在50℃下，其抗氧化性約為BHA和α-生育醇的0.7倍，在100℃下，反應2小時內，四組不同烹煮處理省產青花菜之甲醇萃

取物皆有良好的熱安定性，其中反應1小時，沸水烹煮省產青花菜之甲醇萃取物的熱安定性為最佳；酸鹼安定性方面，不

同烹煮處理會造成樣品間抗氧化性的不同。在pH 3環境中，以中溫預煮後再沸水烹煮省產青花菜之甲醇萃取物的酸鹼安定

性較佳，約為BHA的0.8倍，α-生育醇的0.95倍，在pH 5的環境下，四組樣品則相當，在pH 7與9環境下，則以沸水烹煮省

產青花菜之甲醇萃取物的酸鹼安定性最好。 在不同烹煮處理省產青花菜之抗氧化活性成分含量分析中，皆以沸水烹煮省產

青花菜的含量為最高，分別是類胡蘿蔔素含量為0.07 mg/g，約為新鮮、中溫預煮及中溫預煮後再沸水烹煮者的1.1~2.3倍

；類黃酮含量為4.39 mg/g，約為新鮮、中溫預煮及中溫預煮後再沸水烹煮者的1.1~1.9倍；抗壞血酸含量為3.11 mg/g，約

為新鮮、中溫預煮及中溫預煮後再沸水烹煮者的1.4~2.7倍；多酚類化合物含量為14.77 mg/g，約為新鮮、中溫預煮及中溫

預煮後再沸水烹煮者的1.3~2.9倍。 綜合研究結果顯示，在不同烹煮處理省產青花菜成分定量分析中，以沸水烹煮者的類

胡蘿蔔素、類黃酮、抗壞血酸及多酚類化合物等成分含量較多，且亦因而具有高的還原力、亞鐵離子螯合能力、DPPH自

由基清除能力、抑制脂質氧化的能力及良好的抗氧化安定性，故適當的烹煮處理將有助於省產青花菜抗氧化活性成分的釋

放，以增進其抗氧化活性之效果。 關鍵字：青花菜、質地、抗氧化性、還原力、亞鐵離子螯合能力、DPPH自由基清除能

力。
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