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(四)食品加工

本研究主要目的在進行6種不同
的骨碎補之機能性成分，包括總多酚
類及柚皮苷之含量測定，並進行其抗
氧化活性及自由基清除能力測試，希
望能選出較佳的品種，作為未來發展
之參考。結果顯示，總多酚類含量方
面，水龍骨科之槲蕨及崖薑蕨每克乾
重之總多酚類含量分別相當於4.46及
10.00毫克之沒食子酸；骨碎補科之大
葉骨碎補、闊葉骨碎補、海州骨碎補
及杯狀蓋陰石蕨分別相當於17.74、
17.40、 19.11及 10.35毫 克 之 沒 食 子
酸。柚皮苷方面，利用高效液相層析

儀進行測定，槲蕨及崖薑蕨每克乾重
之柚皮苷含量分別為27.84及0.43毫
克，骨碎補科之樣品則沒有測定到柚
皮苷成分(圖1、圖2 。抗氧化活性及
自由基清除能力方面表現與總多酚類
含量有相同之趨勢，抗氧化活性方面
以海州骨碎補表現最佳，其每克乾重
之抗氧化活性相當於139.50毫克之
trolox；自由基清除能力方面以闊葉
骨碎補、大葉骨碎補及海州骨碎補表
現較佳（三者之間沒有顯著差異），
每 克 乾 重 分 別 相 當 於 369.90、
362.30及355.15毫克之BHT。

)

1.藥用作物骨碎補機能性成分開發利用

圖1.槲蕨及柚皮苷標準品之HPLC分析圖譜 圖2.大葉骨碎補及柚皮苷標準品之HPLC分析圖譜

本研究主要目的在吸引大眾對米
製產品的興趣，提倡國人多吃米食，
並開發縱谷特殊伴手禮，帶動臺東縱
谷地區休閒產業之發展。主要原料利
用本場自行選育之「臺東30號」好
米，進行多元養生米香之開發，其生
米膨化後體積超大，約為「臺稉9
號」之1.4倍，堪稱「米香之王」，加
以儲存性佳之優點，適合製成休閒食

品(圖3 。本場利用此品種之白米及
糙米為基礎原料，以五行「木、火、
土、金、水」相對應五色「青、赤、
黃、白、黑」，研發多元養生米香產
品，如野蔬米香、洛神米香、咖哩米
香、養生米香及咖啡米香，賞味期長
且個個口感鬆脆，深具一吃再吃之魅
力(圖4)。

)

2.臺東30號米香製作技術之研發
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本研究主要目的為開發金針菜新
品種臺東7號之無硫加工技術。金針
鮮蕾採收後，除一部分作為鮮食之
外，由於不耐長期冷藏保鮮，大部分
加工製成金針乾製品，一般金針製作
流程包括殺菁、日曬乾燥、熱風乾
燥、檢驗、包裝等5個階段。傳統無
硫金針製作方式，係將採收後之金針
鮮蕾以60℃熱風乾燥製成，乾燥時間

較長，成品色澤較灰暗，不易保存，
脆度及口感較不為消費者所接受。目
前研發成果為金針菜臺東7號無硫加
工技術，其產品保存超過9個月以上
色澤依然豔麗，未來藉由新品種及加
工技術之推廣，改善現存問題，帶動
金針產業發展，提供優質而安全的農
產品，讓消費者買得安心，吃得放心
(圖5、圖6)。

圖3.相較於「臺稉9號」(右)，「臺東30號」
    (左)白米膨發後，又大又飽滿。

圖4.縱谷米香好伴手-多元養生米香產品。

3.金針菜臺東7號無硫乾製品製作技術之改進

臺東30號 臺稉9號

圖5.「臺東7號」金針無硫乾製品色澤
    橙黃，外觀較臺東6號優越。

圖6.「臺東7號」金針無硫乾製品料理煮湯
    不變黑，食味極佳。


