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摘 要

決明子(Cassia tora Linn.)又稱咖啡豆、炒決明，豆科一年生草本植物決明(Cassia obtusifolia L.)的乾燥成熟種子。決明子具有

保肝、降脂、抑菌及抗氧化作用。由於酒具有通血脈、行藥勢、溫腸胃、禦風寒的功效，故可將決明子中的抗氧化成分溶

於酒後可增強藥力，藥與酒可發生協同作用，相得益彰，因此本實驗將不同焙炒與粉碎處理之決明子製成浸漬酒、釀造酒

及啤酒並探討不同溫度貯藏期間及不同製程的抗氧化性。 由實驗結果可看出，在決明子浸漬酒方面，以浸漬14天其螯合亞

鐵離子能力，在濃度 12 mg/mL 時可達90 ％；在清除DPPH自由基能力在濃度 12 mg/mL 時其清除力達到90 ％，且較浸

漬7天者高，所以浸漬越久其螯合亞鐵離子能力及清除力會越好。在決明子啤酒方面，以重度焙炒決明子粉碎表現最佳，

螯合亞鐵離子能力在濃度 2 mg/ml 時可達87 ％，而清除DPPH自由基能力在濃度 4 mg/ml 時可達96 ％。但在品評上重度

焙炒決明子粉碎卻是分數最低，較不被大家所接受，可能是顏色過深和平常所認知的啤酒不同所致。 在決明子釀造酒方面

，不論在4 ℃或是25 ℃下熟成，其總抗氧化能力隨著貯藏時間的增長有逐漸下降之趨勢；螯合亞鐵離子能力以輕度焙炒決

明子顆粒最佳，各測試濃度皆可達EDTA之88％，在經過三個月的貯藏後其螯合能力最好且最穩定；在清除DPPH自由基

能力方面以重度焙炒決明子粉碎或顆粒最佳，以濃度12 mg/mL 清除力達95 ％最好，比較4 ℃及25 ℃下熟成之決明子釀造

酒，以4 ℃其清除力較好且穩定，隨貯藏時間增加，清除力保持穩定未有下降趨勢。在品評上卻是以未焙炒決明子顆粒較

受大家所接受。重度焙炒決明子以香氣得分較高，但在整體接受性上卻是較差。 決明子(Cassia tora Linn.)又稱咖啡豆、炒

決明，豆科一年生草本植物決明(Cassia obtusifolia L.)的乾燥成熟種子。決明子具有保肝、降脂、抑菌及抗氧化作用。由於

酒具有通血脈、行藥勢、溫腸胃、禦風寒的功效，故可將決明子中的抗氧化成分溶於酒後可增強藥力，藥與酒可發生協同

作用，相得益彰，因此本實驗將不同焙炒與粉碎處理之決明子製成浸漬酒、釀造酒及啤酒並探討不同溫度貯藏期間及不同

製程的抗氧化性。 由實驗結果可看出，在決明子浸漬酒方面，以浸漬14天其螯合亞鐵離子能力，在濃度 12 mg/mL 時可

達90 ％；在清除DPPH自由基能力在濃度 12 mg/mL 時其清除力達到90 ％，且較浸漬7天者高，所以浸漬越久其螯合亞鐵

離子能力及清除力會越好。在決明子啤酒方面，以重度焙炒決明子粉碎表現最佳，螯合亞鐵離子能力在濃度 2 mg/ml 時可

達87 ％，而清除DPPH自由基能力在濃度 4 mg/ml 時可達96 ％。但在品評上重度焙炒決明子粉碎卻是分數最低，較不被大

家所接受，可能是顏色過深和平常所認知的啤酒不同所致。 在決明子釀造酒方面，不論在4 ℃或是25 ℃下熟成，其總抗氧

化能力隨著貯藏時間的增長有逐漸下降之趨勢；螯合亞鐵離子能力以輕度焙炒決明子顆粒最佳，各測試濃度皆可達EDTA

之88％，在經過三個月的貯藏後其螯合能力最好且最穩定；在清除DPPH自由基能力方面以重度焙炒決明子粉碎或顆粒最

佳，以濃度12 mg/mL 清除力達95 ％最好，比較4 ℃及25 ℃下熟成之決明子釀造酒，以4 ℃其清除力較好且穩定，隨貯藏

時間增加，清除力保持穩定未有下降趨勢。在品評上卻是以未焙炒決明子顆粒較受大家所接受。重度焙炒決明子以香氣得

分較高，但在整體接受性上卻是較差。
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