
利用甘油與酒精萃取紅麴色素之安定性探討

陳敦凱、? ; 瑞澤 ; 張耀南

E-mail: 9318399@mail.dyu.edu.tw

摘 要

本研究利用紅麴米為紅麴色素來源，利用不同的複合萃取基 質（酒精、甘油、水）等，以各種不同的比例，配合微波加熱

處理，改變紅麴米物性，使紅麴色素趨於穩定，以作為萃取與保色最適性的探討。並利用萃取之紅麴色素與高熱烘烤蛋撻

的結合，證明耐熱性與穩定性。 本研究萃取紅麴米之三個較大之吸光值，就L、a、b與ΔE值比較，萃取比例為酒精：甘

油＝3：2表現最佳，利用微波加熱萃取的結果亦同。運用在烘培食品上面，由於分餾出部分酒精，故其L、a、b較高。萃

取比例為酒精：甘油＝3：2與酒精：甘油＝31：19的L值無顯著差異，a值、b值及Chroma值除了F（300 ℃，15 min）組外

，其他皆無顯著差異，表示在高溫與長時間的烘烤下，萃取比例為酒精：甘油＝3：2與酒精：甘油＝31：19並經微波加熱

的表現較佳。相同儲存條件下，經過時間的考驗，其L、a、b的表現來看，萃取比例為酒精：甘油＝31：19，經由微波加

熱（2500 W）表現較好；其ΔE值得差距也較小。所以紅麴色素以酒精：甘油＝31：19的比例來萃取，並在萃取時先以微

波加熱30 s，在顏色的安定度，萃取性、耐熱性及保存性皆有較佳的表現。
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