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摘 要

本研究以小麥胚芽為材料，分成新鮮、冷凍乾燥及熱風乾燥 等三種不同處理之小麥胚芽樣品，分別以乙醇、水、丙酮等溶

劑 萃取其抗氧化活性成分，並探討各小麥胚芽樣品不同溶劑萃取液 之抗氧化活性。 在還原力方面，以不同溶劑萃取時，

水萃取液之還原力遠高 於乙醇與丙酮萃取液。若皆以相同溶劑萃取時，以新鮮小麥胚芽 萃取液之還原能力較佳，其次分

別為冷凍乾燥與熱風乾燥處理之 小麥胚芽萃取液。 在亞鐵離子螯合能力方面，以不同溶劑萃取時，以乙醇萃取 液之螯合

能力較佳。濃度 2 mg/ml的乙醇萃取液之螯合能力與同 濃度之EDTA有相近的效果。若以相同溶劑萃取時，以新鮮小麥胚 

芽樣品之萃取液之亞鐵離子螯合能力較佳，其次為熱風與冷凍乾 燥處理之小麥胚芽萃取液。 在 DPPH自由基之清除能力

方面，乙醇與水萃取液在濃度 20 mg/ml時，就有高達 90 %以上的清除能力。若以相同溶劑萃取時 ，以新鮮小麥胚芽的清

除能力較佳，其次分別為冷凍乾燥與熱風 乾燥。 在總抗氧化能力（TEAC）方面，水萃取液的總抗氧化能力遠 高於乙醇

與丙酮萃取液。以水萃取時，在濃度為20 mg/ml時，新 鮮與冷凍乾燥的小麥胚芽萃取液具有相當的總抗氧化能力。 在超

氧陰離子清除能力方面，以水萃取液的清除能力較佳。 以水萃取時，新鮮、冷凍乾燥與熱風乾燥三者的能力相當，三者 

在濃度2 mg/ml時，其清除能力就高達50 %以上。 就抗氧化活性成分之定量分析而言，於還原糖方面，小麥胚 芽其新鮮與

冷凍乾燥及熱風乾燥處理的樣品含量均不高，其值皆 為每克乾重含30 mg 以下；於總多酚類含量方面，皆以新鮮的小 麥胚

芽含量較高；而 α-tocopherol之含量，則以新鮮小麥的樣 品其含量最高。

關鍵詞 : 小麥胚芽、抗氧化性、冷凍乾燥、熱風乾燥、還原力、亞鐵離子螯合能力、 DPPH 自由基清除能力、TEAC、總

多酚類、還原糖、α-tocopherol。
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