不同品種及生長季節之紅藜抗氧化活性的探討

紅藜 (Chenopodium sp.) 具有豐富的營養價值及鮮豔色澤。其所具有抗發炎及驅蟲功效，咸信為其抗氧化的結果。然而這些成分會受植物的品種及採收季節等因素之影響。其色素為很好的天然色素來源，但很不穩定，特別容易受到pH值及高溫破壞。而省產紅藜相關營養成分及抗氧化成分尚未有人深入探討，故本研究以省產紅藜種子為原料，測定其一般營養成分、抗氧化成分及抗氧化力。再進一步探討品種 (黃色和紅色) 及季節 (夏季和冬季) 的影響。並將其抗氧化活性成分加以分離純化，以瞭解其貢獻程度。最後，以紅藜色素為模擬系統，針對有機酸之添加，探討其色素加熱再生後，顏色品質的變化及貯藏安定性。
結果顯示，紅藜種子抗氧化成分最適萃取條件為紅藜：水＝1: 100比例，於4℃下浸置12小時。紅藜含豐富的蛋白質 (14.4%)、膳食纖維 (14%)、鈣 (2523 ppm)、鐵 (55.6 ppm)和鋅 (24.5 ppm)等礦物質，麩胺酸 (3.48%)、精胺酸 (1.59%)及天門冬胺酸 (1.48%)等胺基酸。酚類化合物以芸香苷為主，甜菜色素含量高達10%乾重。在品種方面，紅色品種比黃色品種有較高的澱粉、粗脂肪、鈣、鈉、胺基酸、總酚及betacyanins。黃色品種則在膳食纖維、粗蛋白質、鋅、鐵，類黃酮、酚酸 (漂木酸、香豆酸、阿魏酸) 及betaxanthin含量較多。抗氧化成分方面，FRAP還原力及螯合亞鐵能力以黃色品種高於紅色品種，但DPPH清除能力則以紅色品種優於黃色品種。在季節方面，一般營養、抗氧化成分、色澤品質、及抗氧化力皆以冬季採收者高於夏季採收者。經由主成分分析 (PCA)，所有樣品可利用品種及季節加以區隔。進一步利用LC及HPLC純化紅藜

粗萃液。發現，紅藜還原能力主要是來自betaxanthins，其貢獻程度為71.70%，而DPPH清除能力和螯合亞鐵能力則來自betacyanins，貢獻程度分別為57.67%、65.62%。
至於模擬系統中添加有機酸的結果顯示，添加醋酸、檸檬酸和抗壞血酸等有機酸者對紅藜色素並不具有增色作用，但不論在pH 2或pH 4系統均有保色效果，尤其在加熱再生後更為明顯。26天貯藏後，添加檸檬酸及醋酸具有保色效果，添加抗壞血酸則沒有。推測其保色機制，在前者主要為酸可作為螯合劑，中和betanin部份的親電性，而減少水的親核性攻擊；後者則主要來自甜菜色素-酸複合物的效果。
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