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摘 要

中文摘要 本研究以名間長紅品系(D.alata L.var. purpurea（Roxb.）M. Pouch )（No.70R20）紅肉山藥為研究對象，將山藥塊

莖肉質部（薯肉）及塊莖表皮層（薯皮）二部位殺菁後經冷凍乾燥與熱風乾燥處理，以甲醇溶劑萃取其塊莖二部位之抗氧

化活性。本研究使用的抗氧化活性功能的測定有還原力、螯合亞鐵離子能力、清除DPPH自由基能力等三種，並與BHA及

α-生育醇之抗氧化性做比較。 實驗結果顯示，在還原力方面，薯肉部位的還原力隨著樣品重對溶劑體積比值（固液比）

的增加，其還原力有上升的趨勢，和同濃度（2-20 mg/ mL）的BHA及α-生育醇相比較，不同乾燥處理之山藥甲醇萃取物

之還原力皆不是很強。在薯皮部位，以冷凍乾燥處理的山藥甲醇萃取物之還原力較強。熱風乾燥處理的山藥甲醇萃取物在

固液比為 4 mg/ mL 時，亦具有不錯的還原力。四組不同乾燥處理之山藥甲醇萃取物之還原力仍低於BHA及α-生育醇。 

在亞鐵離子螯合能力方面，在薯肉部位，不同乾燥處理之山藥甲醇萃取物其螯合能力其值約在85% 左右。BHA及α-生育

醇則不具有亞鐵離子螯合的能力。在薯皮部位，以熱風乾燥處理之山藥甲醇萃取物之螯合能力較強；不同乾燥處理之山藥

薯皮甲醇萃取物之亞鐵離子螯合能力有先上升後降的趨勢。 在DPPH 自由基清除能力方面，BHA及α-生育醇有超強的自

由基清除能力。在薯肉部位，不同乾燥處理的山藥甲醇萃取物隨著固液比的增加其對DPPH 自由基的清除效應亦隨之增加

。在薯皮部位，以冷凍乾燥處理之山藥甲醇萃取物有較佳的DPPH 自由基清除能力；隨著固液比的增加，熱風乾燥處理的

山藥甲醇萃取物亦有不錯的清除效果，與冷凍乾燥處理者及α-生育醇相當，而低於BHA。 不同乾燥處理之山藥甲醇萃取

物抗氧化活性成分分析中，結果顯示以冷凍乾燥處理的薯皮在多酚類化合物含量最多，每公克中含33.05 mg ，為薯肉

的5.2~5.6倍，為熱風乾燥薯皮的1.6倍；在類黃酮分析中，也以冷凍乾燥處理的薯皮含量最高；在抗壞血酸部分，以冷凍

乾燥處理的薯肉含量較高，四組不同乾燥處理的山藥樣品，所測得之抗壞血酸皆不高。 在貯藏安定性試驗中，在抗氧化成

分分析中，不同乾燥處理的山藥樣品儲藏8週後，其抗壞血酸、類黃酮素及多酚類含量變化不大。在色澤變化方面，不易

明顯看出其差異。在水分含量變化方面，以熱風乾燥處理者隨貯存時間的增加，含水量變化較大。 綜合研究結果顯示，以

冷凍乾燥處理的薯皮甲醇萃取物在抗氧化活性成分的定量分析中，其多酚類化合物及類黃酮化合物等成分含量較高；且因

而具有不錯的還原力、DPPH 自由基清除能力，故可將屬於農業廢棄物的山藥薯皮加以研究，以提高其利用價值。 關鍵詞

：山藥、山藥肉質部（薯肉）、山藥表皮層（薯皮）、冷凍乾燥、熱風乾燥、抗氧化活性
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