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一、計畫目標說明 

    幾年來，顏色鮮豔的紅藜廣受民眾喜愛，加在料理中可增加菜餚視覺上豐富度。營養師指

出，俗稱「穀類紅寶石」的紅藜，其實含有不同於穀類的營養成分，適合現代人的飲食。紅藜

有豐富膳食纖維、含抗氧化類黃酮物質、必需胺基酸含量優於其他穀類、不含麩質、多元不飽

和脂肪酸比例較高等優點。針對其抗氧化活性測試安排一系列實驗，透過學生參與實驗加強學

生實驗操作能力。 

 

    市售涼麵越來越多元，尤其是涼麵的醬汁有各種風味吸引消費者，將紅藜添加至麵條中利

用產品研發活動讓學生更了解紅藜涼麵的製作流程，並透過參與實際的製作能加強學生實作能

力，並做為商品化的基礎。 

預計研發 

1. 香辣酸溜拌醬紅藜涼麵 

2. 胡麻蒜蓉醬紅藜涼麵 

3. 韓式辣醬紅藜涼麵 
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二、執行情況 

(活動重點內容、特色、流程等) 

時間 108 年 星期 老師 模擬考試項目 

6月 15日 10:10~17:10 (6小時) 六 謝蘋萍 認識紅藜、麵條加工原理及技術

介紹、紅藜麵條的製作 

紅藜抗氧化活性實驗介紹 

6月 16日 09:10~17:10 (7小時) 日 謝蘋萍 紅藜麵條產品特性評估、 

品評試驗 

6月 22日 13:10~17:10 (4小時) 六 謝蘋萍 紅藜涼麵醬汁製作、品評試驗 

紅藜抗氧化活性實驗 

6月 23日 08:10~17:10 (8小時) 日 謝蘋萍 紅藜涼麵微生物檢測試驗 

紅藜抗氧化活性實驗 

6月 29日 09:10~12:00 (3小時) 六 謝蘋萍 紅藜抗氧化活性實驗 

 

三、成果說明與心得建議 

(活動之點對點質量化成效、問卷分析等) 

學生參與研習    人次 

開發3種風味紅藜涼麵 
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四、活動照片、海報與宣傳單(至少8張1頁，更多活動照片請另外繳交至教學發展中心) 

 

  

1 0 8 . 6 . 1 5 不同比例紅藜涼麵製作 製 作 麵 條 機 器 使 用 

 
 

5 % 紅 藜 製 作 麵 條 5 % 紅 藜 製 作 麵 條 

  

1 0 % 紅 藜 製 作 麵 條 1 0 % 紅 藜 製 作 麵 條 

  

1 5 % 紅 藜 製 作 麵 條 1 5 % 紅 藜 製 作 麵 條 
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四、活動照片、海報與宣傳單(至少8張1頁，更多活動照片請另外繳交至教學發展中心) 

 

  

2 0 % 紅 藜 製 作 麵 條 2 0 % 紅 藜 製 作 麵 條 

  

2 5 % 紅 藜 製 作 麵 條 2 5 % 紅 藜 製 作 麵 條 

  

3 0 % 紅 藜 製 作 麵 條 3 0 % 紅 藜 製 作 麵 條 

  

不 添 加 紅 藜 製 作 麵 條 不 添 加 紅 藜 製 作 麵 條 
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四、活動照片、海報與宣傳單(至少8張1頁，更多活動照片請另外繳交至教學發展中心) 

 

  

1 0 8 . 6 . 1 6 紅藜麵條產品特性評估 紅 藜 0 % 紅 藜 麵 條 產 品 特 性 評 估 

  

紅 藜 5 % 紅 藜 麵 條 產 品 特 性 評 估 紅藜 1 0 %紅藜麵條產品特性評估 

  

紅藜 1 5 %紅藜麵條產品特性評估 紅藜 2 0 %紅藜麵條產品特性評估 

 
 

紅藜 2 5 %紅藜麵條產品特性評估 紅藜 3 0 %紅藜麵條產品特性評估 
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四、活動照片、海報與宣傳單(至少8張1頁，更多活動照片請另外繳交至教學發展中心) 

 

 

 

紅 藜 麵 條 產 品 風 味 特 性 評 估 紅 藜 麵 條 產 品 顏 色 特 性 評 估 

  

1 0 6 . 6 . 2 2 紅藜抗氧化活性實驗 紅藜抗氧化活性實驗微生物試驗 

  

紅 藜 抗 氧 化 活 性 實 驗 紅 藜 抗 氧 化 活 性 實 驗 

  

涼 麵 製 作 及 醬 汁 開 發 紅 藜 抗 氧 化 活 性 實 驗 
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四、活動照片、海報與宣傳單(至少8張1頁，更多活動照片請另外繳交至教學發展中心) 

 

 

 

韓 式 辣 醬 胡 麻 蒜 蓉 醬 

  

香 辣 酸 溜 拌 醬 涼 麵 製 作 及 醬 汁 開 發 

  

紅 藜 涼 麵 醬 汁 品 評 結 果 紅 藜 涼 麵 醬 汁 品 評 結 果 

 

 

紅 藜 涼 麵 醬 汁 品 評 結 果  
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四、活動照片、海報與宣傳單(至少8張1頁，更多活動照片請另外繳交至教學發展中心) 

 

  

1 0 6 . 6 . 2 3 紅藜抗氧化活性實驗 紅 藜 抗 氧 化 活 性 實 驗 

  

紅 藜 抗 氧 化 活 性 實 驗 紅 藜 抗 氧 化 活 性 實 驗 

 
 

微 生 物 實 驗 微 生 物 實 驗 

  

紅 藜 抗 氧 化 活 性 實 驗 紅 藜 抗 氧 化 活 性 實 驗 
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四、活動照片、海報與宣傳單(至少8張1頁，更多活動照片請另外繳交至教學發展中心) 

紅藜萃取物總酚含量實驗結果 

條件 

 

 

 

濃度 

萃取時間﹙小時﹚ 

紅藜：蒸餾水 

水 食用乙醇 

4℃ 室溫 4℃ 室溫 

1：50 1：100 1：50 1：100 1：50 1：100 1：50 1：100 

μg/ml 

6 22.6±0.002 36.98±0.023 24.86±0.128 21.84±0.023 34.41±0.030 16.93±0.021 34.50±0.005 19.27±0.022 

12 29.6±0.007 13.27±0.001 50.03±0.636 29.80±0.002 33.27±0.003 17.70±0.003 28.00±0.007 19.80±0.029 

24 70.79±0.019 38.93±0.007 57.84±0.004 59.36±0.007 34.84±0.029 9.22±0.003 30.93±0.033 19.08±0.022 

1. 在水萃方面，隨著萃取時間增加，總酚類化合物濃度也跟著提高；但在食用乙醇萃取，

則無明顯差異。推測原因較長時間萃取有助於總酚類物質溶出。 

2. 不論在水萃或食用乙醇萃取，1：50 較 1：100 有較高總酚類化合物之濃度。推測原因

1：50 較 1：100 少 50%溶劑，因此可測量出較高濃度之總酚類化合物。 

3. 本研究發現在水萃 4℃1：50,24 小時可獲得最高總酚類化合物，可達 70.79±0.019μg/ml.

本研究擬利用此萃取模式進行後續實驗。 
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四、活動照片、海報與宣傳單(至少8張1頁，更多活動照片請另外繳交至教學發展中心) 

紅藜萃取物總類黃酮含量實驗結果 

條件 

 

 

 

濃度 

萃取時間﹙小時﹚ 

紅藜：蒸餾水 

水 食用乙醇 

4℃ 室溫 4℃ 室溫 

1：50 1：100 1：50 1：100 1：50 1：100 1：50 1：100 

μg/ml 

6 15.03±0.010 16.56±0.010 25.38±0.074 9.58±0.004 86.92±0.209 28.97±0.055 6.33±0.042 41.96±0.007 

12 17.55±0.030 7.10±0.002 15.18±0.005 8.32±0.003 56.88±0.021 43.31±0.023 31.69±0.015 20.83±0.027 

24 28.79±0.022 29.78±0.028 18.56±0.123 15.00±0.007 293.46±0.034 26.31±0.008 60.37±0.053 69.09±0.015 

 

1.於上表中可發現，食用乙醇萃取不論 4℃或室溫皆比水萃有較高之總類黃酮含量。 

2.隨著萃取時間曾長，類黃酮濃度隨之提高。 

3.本研究發現在食用乙醇萃 4℃1：50,24 小時可獲得最高總類黃酮化合物，可達 293.46±0.034

μg/ml.本研究擬利用此萃取模式進行後續實驗。 
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四、活動照片、海報與宣傳單(至少8張1頁，更多活動照片請另外繳交至教學發展中心) 

紅藜萃取物DPPH清除效應實驗結果 

條件 

 

 

 

濃度 

萃取時間﹙小時﹚ 

紅藜：蒸餾水 

水 食用乙醇 

4℃ 室溫 4℃ 室溫 

1：50 1：100 1：50 1：100 1：50 1：100 1：50 1：100 

清除效應％ 

6 11.56±0.029 79.27±0.013 53.14±0.022 71.46±0.025 14.27±0.014 60.09±0.004 27.0±0.007 7.13±0.021 

12 28.78±0.016 72.323±0.012 29.03±0.032 76.26±0.016 5.97±0.064 60.58±0.018 21.16±0.043 62.67±0.010 

24 12.30±0.028 71.55±0.0 39.11±0.035 81.18±0.02 23.19±0.032 59.53±0.016 9.90±0.032 59.47±0.009 

 

1. 由上表中可發現，1：100 較 1：50 清除效應高，且隨著萃取時間增加而增強。 

2. 本研究發現最高清除效應可達 81.18±0.02%，於水萃室溫 1：100,24 小時出現。 
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四、活動照片、海報與宣傳單(至少8張1頁，更多活動照片請另外繳交至教學發展中心) 

紅藜萃取物還原力實驗結果 

條件 

 

 

 

濃度 

萃取時間﹙小時﹚ 

紅藜：蒸餾水 

水 食用乙醇 

4℃ 室溫 4℃ 室溫 

1：50 1：100 1：50 1：100 1：50 1：100 1：50 1：100 

還原力 

6 0.30±0.0 0.14±0.0 0.42±0.020 0.26±0.002 0.54±0.011 0.15±0.053 0.11±0.006 0.06±0.009 

12 0.3±0.0 0.27±0.011 0.53±0.102 0.42±0.070 0.23±0.191 0.23±0.001 0.10±0.046 0.31±0.006 

24 0.66±0.305 0.84±0.020 0.54±0.050 0.42±0.070 0.20±0.033 0.11±0.110 0.21±0.086 0.75±0.008 

 

1.隨著萃取時間增加還原力也提高。 

2.本研究中發現在水萃 4℃1：100,24 小時呈現最高還原力，可達 0.84±0.020 
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五、(附件) 簽到表及活動問卷調查表 

 

108.06.15 

 

108.06.16 

 

108.06.22 
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108.06.23 

 

108.06.29 

 

 

 

 


