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摘 要

天然抗氧化劑的開發已成為近年來重要的研究趨勢。本研究主要是探討十二種花草茶95%乙醇及47.5%乙醇(乙醇:水=1:1)萃

取液對生雞肉脂質抗氧化效果之比較，並分析萃取液抗氧化能力。花草茶材料包括-鼠尾草、迷迭香、薰衣草、矢車菊、

紫羅蘭、薄荷葉、金盞花、香蜂葉、菩提葉、檸檬馬鞭草、檸檬草及洋甘菊等十二種。 以不同濃度(5、20和40 mg/mL)的

萃取液浸泡生雞肉冷藏(4±1 ℃)儲存8天及冷凍(-20±2 ℃)貯存6個月，探討其TBA值(2-thiobarbituric acid value)和POV

值(Peroxide Value)的變化。香蜂葉95%乙醇萃取液(5 mg/mL)浸泡的雞胸肉及雞腿肉其TBA 值8天後分別為0.22和0.19，效果

可以和0.02% BHT(butylated hydroxytoluene)之TBA值相比。在47.5%乙醇萃取液方面，仍以5 mg/mL香蜂葉浸泡的雞胸

肉TBA 值為0.17比控制組顯著降低(P＜0.05)。而雞腿肉冷藏後之TBA值以檸檬草萃取液(5 mg/mL)的0.19最低。在6個月長

期冷凍儲存雞胸肉時，95%乙醇萃取液以菩提葉和檸檬草的效果和0.02% BHT之TBA值無顯著差異，而迷迭香效果次之。

以浸泡迷迭香和金盞花萃取液的雞腿肉效果比0.02% BHT佳。探討47.5%乙醇萃取液而言，以迷迭香和金盞花(5和20

mg/mL)萃取液對雞胸肉長期冷凍之抗脂質氧化可以和0.02% BHT相比。若對雞腿肉之脂質抗氧化而言，以金盞花萃取液

最具效果。 在POV值分析，除了檸檬馬鞭草、金盞花和薄荷葉外，以5 mg/mL乙醇或47.5%乙醇萃取液浸泡的雞胸肉8天

後其POV 值和0.02% BHT相當，但中、高濃度萃取液效果反而降低。對雞腿肉抗氧化效果上，以浸泡香蜂葉和洋甘菊95%

乙醇萃取液之POV值明顯低於浸泡於0.02% BHT(P＜0.05)。而47.5%乙醇萃取液對雞腿肉之效果上，則除了矢車菊外，其

餘萃取液在低、中、高濃度下皆可比0.02% BHT低。長時間冷凍儲存時，高濃度95%乙醇萃取液對雞胸肉POV值反而有升

高現象。以矢車菊47.5%乙醇萃取液(5、20 mg/mL)和迷迭香萃取液(5 mg/mL)之POV可以和0.02% BHT效果相比。薰衣草

萃取液(5 mg/mL)之效果比0.02% BHT有顯著較好之效果。 萃取液抗氧化分析顯示除了金盞花乙醇萃取液(2 mg/mL)，其餘

花草茶95%乙醇萃取液其清除DPPH自由基的能力和濃度高低無關，且和0.02 % BHT清除能力相比亦無顯著差異(P>0.05)。

而47.5%乙醇萃取液之清除能力低於95%乙醇萃取液之清除能力。檸檬馬鞭草95%乙醇萃取液和薄荷葉47.5%乙醇萃取液(20

及40 mg/mL)，其鐵離子螯合率達96%以上比0.02% BHT( 95.38%)高。由此可知，從花草茶的素材尋找天然抗氧化成分是

可行的。
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