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摘 要

本研究為模擬食品原料實際處理之過程，以加工及儲藏程序，探討其抗氧化物質（維生素C、類胡蘿蔔素）及物理性質（

電導度、色澤）數值之變化，並以迴歸分析方法，判斷抗氧化物質與電導度之相關性，並以電子顯微鏡結果為驗證。本研

究以胡蘿蔔為材料，分別於室溫儲藏(25�27℃)、冷藏(0℃、7℃)處理一天。結果顯示，室溫儲藏、冷藏0℃、冷藏7℃之樣

品，其含水量分別為81.03﹪、83.28 ﹪、86.33﹪，顯示冷藏保存之效果比在室溫儲藏要好。結果顯示三者之維生素C及類

胡蘿蔔素含量在加工及儲藏後，雖有減少但並無太大之變化，且皆隨著儲藏時間之延長而下降。最初新鮮樣品之電導度

為0.00325，經一天之儲藏後，電導度皆隨時間之增長而下降。 電子顯微鏡圖之觀察結果發現，室溫儲藏之樣品其外觀明

顯縮小。而冷藏在7℃、0℃之樣品，其組織結構並無明顯之結構破壞，只有冷藏在7℃之樣品，其細胞組織結構較0℃之樣

品為小。色澤結果，L值經儲藏後室溫儲藏及冷藏0℃之胡蘿蔔，隨著時間增長而色澤變淡，冷藏7℃之胡蘿蔔則隨著時間

增長而色澤變暗。a值方面，維持其原有之紅色。在b值方面，隨著時間增長而色澤由深黃變為淡黃。冷凍乾燥後之樣品其

脫水率達到85.87﹪，其復水率亦可高達84.92﹪，電導度卻增長了10倍之多。而維生素C含量幾無變化，類胡蘿蔔素在凍乾

及復水後變化量較大。凍乾及復水，兩者之L、a、b值變化並不大，但復水後之胡蘿蔔，色澤偏向深紅色。復水後之掃描

式電子顯微鏡圖，其組織結構明顯被破壞。以電導度變化與維生素C、類胡蘿蔔素含量分別作一迴歸分析，均得到高決定

係數，代表了電導度變化與維生素C、類胡蘿蔔素含量兩者為正比之關係。
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