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摘 要

本研究以彩葉草為材料，以水為溶劑進行冷搾萃取與熱迴流萃取，探討不同萃取方法對抗氧化活性之影響，並比較彩葉草

的莖部與葉部之抗氧化活性。於熱迴流萃取後，再以正己烷、乙酸乙酯及水為溶劑進行分配萃取，探討不同溶劑對抗氧化

活性之影響。抗氧化活性試驗包括：總多酚類與類黃酮含量、對DPPH自由基的清除能力、亞鐵離子螯合能力、還原力、

清除超氧陰離子能力、清除ABTS陽離子能力及抑制微脂粒氧化作用能力，並與BHA、EDTA、α-生育醇及沒食子酸之抗

氧化性做比較。並對彩葉草抗氧化活性高的部份進行成分分析。

實驗結果顯示，以水為溶劑進行冷搾萃取，所得萃取物之萃取率，葉部高於莖部，分別為2.23%與1.75%。試驗結果以葉部

之抗氧化活性較佳，其總多酚與類黃酮含量分別為14.5與4.49 mg/g；於清除DPPH自由基能力試驗中，其IC50為0.08 ±

0.00 mg/mL；於相對還原力試驗中，其IC50為7.55 ± 0.53 mg/mL；於清除ABTS陽?子試驗中，其IC50為0.19 ± 0.02

mg/mL；於螯合亞鐵離子能力試驗中，以莖部之抗氧化活性較佳，其IC50為0.18 ± 0.00 mg/mL。另外，比較冷搾萃取與

熱迴流萃取方法，以熱迴流萃取之彩葉草葉部萃取物之抗氧化能力較佳。以水為溶劑進行熱迴流萃取，再經正己烷、乙酸

乙酯及水為溶劑進行分配萃取，其萃取率以葉部水層萃取物最高，為7.36%。於清除DPPH自由基能力試驗中，以葉部乙

酸乙酯萃取物之抗氧化能力較佳，其IC50為0.01 ± 0.00 mg/mL。於成分分析部分，以葉部與莖部乙酸乙酯萃取物進

行HPLC分析，與標準品迷迭香酸比對後，確認皆含有迷迭香酸成分，滯留時間為2-3 min之間，以葉部含量較高，為383.7

mg/g。在FTIR分析方面，其有C?—O、C＝C、C＝O及O—H特徵吸收，與標準品迷迭香酸比對後，確認皆含有迷迭香酸

成分。在LC/MS/MS分析方面，m/z 359.1相對含量最高，與文獻比對之後，確認為迷迭香酸。

綜合研究結果顯示，彩葉草以水熱迴流萃取所表現的抗氧化能力比水冷搾萃取高，葉部比莖部之抗氧化能力較高，其原因

為葉部所含抗氧化成分較多，亦確認主要抗氧化成分為迷迭香酸。

關鍵詞 : 彩葉草、抗氧化、迷迭香酸
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