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加工與處理 
檸檬馬鞭草機能成分分析 

李頴宏 

為 探 討 檸 檬 馬 鞭 草 (Aloysia citrodora) 機 能 成 分 ， 本 研 究 以

LC-DAD-ESI-MSn 快速鑑定其花、葉、莖的醇水萃取物多酚成分。經負離子

分析判讀結果，確認存在檸檬馬鞭草不同部位之成分有些許差異，其花朵經

分析有 29 個成分，嫩葉則有 26 個成分，老葉 29 個有成分，莖有 27 個成分。

其中 Verbascoside (m/z 623) 為檸檬馬鞭草植株之主要成分，植株各部位成分

亦 含 有 Theveside (m/z 389) 、 Apigenin-7-O-diglucuronide (m/z 621) 、

Chrysoeriol-7-O- diglucuronide (m/z 651)、Campneoside I (m/z 653)、Rhamnazin 

(m/z 329) 、 3’-O-Methylorobol (m/z 389) 、 isoRhamnetin (m/z 315) 、

isoVerbascosice (m/z 623)、Eukovoside (m/z 637)等。除此，本研究亦進行檸檬

馬鞭草之花、葉、莖不同生長期的抗氧化能力比較，結果顯示：無論花、葉、

莖其最高抗氧化能力皆出現於第三生長期。檸檬馬鞭草經 3 個月栽種後抗氧

化能力及總多酚含量隨栽種時間增長而增加，其花朵 DPPH 清除能力增加了

2.9 倍、嫩葉增加 2.7 倍、老葉增加 1.8 倍、莖增加 2.3 倍；花朵總多酚含量

增加 2.2 倍、嫩葉增加 2 倍、老葉增加 1.9 倍、莖增加 1.8 倍。 

咖啡果醋加工探討 
李頴宏 

食用醋對人體益處包括有降低血壓、降低餐後血糖、降低心血管疾病風

險、促進抗氧化及營養代謝等。本研究為增加咖啡副產利用，乃以咖啡漿果

肉(皮)為原料，進行高級果醋液體靜置發酵之探討。發酵起始糖量先以葡萄

糖調整至 12 Brix，並利用 4 株商業酵母菌及 2 株醋酸菌分別進行酒精及醋酸

發酵。酒精發酵結果顯示 D 菌株酒精產量及速率較快，發酵第 4 天酒精生

成可達 6.1%； C 菌株酒精產量、速率較慢，發酵第 4天酒精生成量僅達 4.72%，

而 B 菌株與 D 菌株酒精產量及速率相當。所得酒精發酵液後續再添加 2 株

醋酸菌進行醋酸發酵，其酒精轉換及酸度產生變化並無顯著差異，且發酵速

率差異不大，但存在醋酸起始發酵基質中之酵母菌菌株或其生成物，則會對

醋酸菌株利用酒精生成醋酸效能呈現出不同程度影響。另外，為釐清咖啡果

肉添加比例對酒精及醋酸生成的影響，本研究分別以 2 株商業酵母菌進行添

加不同比例咖啡果皮(5、7.5、10%)之酒精發酵比較，結果顯示：發酵期間酒
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精生成量會隨著咖啡果皮比例增加而提高，在設定濃度範圍下，增加咖啡果

皮似乎有促進酒精發酵速率趨勢。當以未滅菌下之酒精發酵液繼續進行醋酸

發酵探討時，發現其酒精轉化率似乎亦有隨著咖啡果肉(皮)添加比例增加而

有增加的趨勢。 

納豆菌及乳酸菌紅豆發酵產品凍乾後菌種存活率探討 
陳正敏、李頴宏 

目前市售納豆菌產品及乳酸菌產品均以冷藏形式販售，對消費者外出攜

帶方便性不佳。如消費者外出攜帶貯存溫度不適當，不僅風味改變，較嚴重

狀況是造成菌種失活，產品失去商品價值。因此本研究進行納豆及乳酸發酵

紅豆乾燥產品開發，期待凍乾後能保留較高菌數及菌種活性。試驗結果顯示，

乳酸菌在紅豆中生長速度以高雄 9 號>高雄 10 號>高雄 8 號；乳酸菌在紅豆

中不同溫度培養以 35℃生長菌數優於 30℃。納豆菌在紅豆中生長速度高雄 8

號>高雄 10 號、高雄 9 號。納豆菌在高雄 8 號豆中凍乾後的菌種存活率以

WT 較低。納豆菌在紅豆中凍乾後的菌種存活率高雄 8 號>高雄 10 號>高雄 9

號。乳酸菌凍乾後菌種存活率>納豆菌凍乾後菌種存活率。 

檸檬果皮萃取物及乾燥溫度對‘愛文’芒果乾色澤

之影響 
林怡如 

為開發無化學添加之果乾產品，並提升芒果格外品及檸檬副產物之附加

價值，運用檸檬果皮萃取物於‘愛文’芒果之乾燥產品中。本研究探討 50、60

和 80℃乾燥溫度及不同檸檬果皮萃取比例對‘愛文’芒果乾色澤之影響。試驗

結果顯示，乾燥溫度及檸檬果皮萃取比例皆會影響‘愛文’芒果果乾色澤。‘愛

文’芒果格外品添加檸檬果皮萃取物，經 80℃乾燥處理製成芒果乾品質較佳。 

110 年高雄區農產加值打樣中心營運狀況 
陳正敏、蔡靜萱 

高雄區農產加值打樣中心透過專業諮詢及訓練，協助農產加工場轉型升

級，提升產品品質，110 年接受轄區作物諮詢案件共計 231 件，打樣件數 60

件，經諮詢後實地打樣率為 26%。打樣雛型品皆達農民之期望。為擴大本中

心服務量能並前往屏東新園鄉農會、財團法人臺灣三田四生協會、高雄彌陀

區農會進行農產初級加工及場域規劃介紹，亦協助屏東科技大學辦理 2 場農

產品加值化人才培育課程；2021 亞洲生技大展線上展出 2 場「紅豆膨發餅加




