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摘 要

紅龍果具有美麗的紅色素可供作為天然食用色素，其色素常用酒精萃取，本試驗特別利用酒精和甘油以不同的比例來萃取

紅龍果色素，並探討其對光與熱之安定性，在紅色素對熱之安定性方面，分別對其進行室溫 (25℃)、50℃、70℃、90℃試

驗，紅色素會隨著加熱溫度升高而有下降之趨勢，色素的水溶液褪色速度最快，酒精次之，隨著甘油比例之增加可延緩褪

色的速度，可得知甘油可使其褪色速度趨緩。冷藏會使其褪色速度趨緩。對光之安定性方面，對其進行遮光與光照儲存試

驗，一個月後，發現在遮光與光照試驗下，其色差值差異不大，但均會褪色。因此，可得知紅龍果色素之安定性與儲存溫

度之間有顯著的關係；與光照之則無顯著關係。
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