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摘 要

本研究將洛神花萃取物與蘿蔔紅色素分別添加於米醋及米酒中，並在室溫下進行室內外放置及UV照射下其色澤變化與安

定性探討。由實驗結果得知，若含有4.0mg/mL洛神花萃取物之米醋及米酒之紅色色素(OD530)在儲存前14天內逐漸下降至

穩定狀況，其色澤由原紅色澤易於轉變為米黃色澤；其L值(明亮度)較原液(米醋及米酒)為低，但隨著儲存時間而趨於穩定

，但b值較原液為高，亦隨儲存時間而漸略增加至定值，但a值先行增高而後逐漸下降並趨於原液，ΔE值(彩度)在儲存前7

天內有逐漸增加趨勢，而後下降且趨於穩定。含有蘿蔔紅色素或其添加於含有洛神花萃取物之米醋(0.8mg/mL蘿蔔紅色素)

及米酒(1.6mg/mL蘿蔔紅色素)的紅色色澤或L、a、b、ΔE值在儲存前28天內幾乎毫無變化，並且呈現相當安定性；其L與

ΔE值較原液為低，但隨著儲存時間而趨於定值，但其a 與b值較原液為高，亦隨儲存時間而趨於定值。由此可知，蘿蔔紅

色素較洛神花萃取物更有助於米醋或米酒添加天然紅色色素之色澤安定性。
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