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摘 要

本研究以五寸 (Chantenay) 品種的胡蘿蔔為材料，經蒸煮後添加抗氧化劑及葡萄糖，分別以冷凍乾燥及熱風乾燥處理後，

進行貯存，再將各乾燥胡蘿蔔末貯存及貯存後之樣品，以甲醇萃取其抗氧化活性成分，並比較各不同加工條件下胡蘿蔔樣

品甲醇萃取液抗氧化活性之變化。 在還原力方面，各乾燥胡蘿蔔樣品還原力皆比BHA及α－生育醇高，經添加抗氧化劑

及葡萄糖以後，對乾燥胡蘿蔔還原力的維持皆有一定的效果，而其中以冷凍乾燥處理後之胡蘿蔔最為顯著。 在DPPH自由

基清除能力方面，添加抗氧化劑及葡萄糖之冷凍乾燥及熱風乾燥胡蘿蔔在未貯存及貯存後皆有與BHA及α－生育醇一樣高

的DPPH自由基清除能力，但在未添加抗氧化劑及葡萄糖之冷凍乾燥及熱風乾燥處理胡蘿蔔經貯存後其DPPH自由基清除

能力則有明顯的下降，這顯示添加了抗氧化劑及葡萄糖對乾燥胡蘿蔔DPPH自由基清除能力的維持上有良好的作用。 在亞

鐵離子螯合能力方面，除了BHA及α－生育醇無亞鐵離子螯合能力外，各乾燥胡蘿蔔樣品皆有很高的亞鐵離子螯合能力，

而添加抗氧化劑及葡萄糖對乾燥胡蘿蔔亞鐵離子螯合能力的影響不大。 　　在抗氧化活性成分之定量分析方面，抗壞血酸

含量，以冷凍乾燥胡蘿蔔較高。在類黃酮素含量分析上，各乾燥胡蘿蔔中，類黃酮素之含量都不高，各樣品之含量差異不

大，只有熱風乾燥處理之胡蘿蔔未貯存之含量較其他樣品稍高。在總多酚類含量方面，添加抗氧化劑及葡萄糖之冷凍乾燥

及熱風乾燥處理之胡蘿蔔在維持總多酚類的含量上有明顯的效果。在類胡蘿蔔素方面，經貯存後，冷凍乾燥乾燥處理之胡

蘿蔔類蘿蔔減少的量比熱風乾燥明顯。　　
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