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摘 要

本研究之目的乃在探討不同乾燥條件對紫色肉甘藷中機能性成分與其抗氧化活性之影響並分別檢測各種乾燥後粉末之物理

性質與一般成分。

本實驗使用新鮮紫色肉甘藷當做控制組，並分別以未殺菁與殺菁冷凍乾燥法以及未剝皮與剝皮烘箱乾燥法獲取粉末，分別

測定粉末於水以及乙醇之機能性成分含量與其抗氧化活性。結果發現：花青素含量為0.0051~0.7563（μmole/g）；多酚含

量為0.0331~0.1029（mg/100ml）；類胡蘿蔔素含量為0.2674~25.18（μg/g）；在抗氧化能力方面：DPPH自由基清除能

力為65％~91％；亞鐵離子螯合能力為21％~87％；還原力以剝皮烘乾甲醇萃取物能力最強，凍乾殺菁蒸餾水萃取為最弱

。由結果可知花青素與多酚含量在乾燥下可能會減量，而清除DPPH能力與亞鐵離子螯合力乾燥過後皆比控制組較高，而

還原力在烘箱乾燥者比冷凍乾燥所獲得之粉末有更強之還原力，同時也發現未剝皮之甘藷中含有更多的機能性成分與類胡

蘿蔔素。
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