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(一) 摘要 

    本試驗將咖啡樹葉以40℃、80℃、120℃烘乾24小時，萃取，分

別得到 CL40、CL80、CL120咖啡樹葉水萃取物，由結果得知，CL40抑

制自由基效果較佳，是由於 CL40樣品的總多酚類化合物與還原力含

量較高，但是 CL40、CL80、CL120並不皆具有螯合亞鐵離子之活性，

我們認為 CL40、CL80、CL120皆具有抗氧化活性，CL120雖然總多酚

類化合物與還原力化合物含量較低，但在較高的溫度乾燥下，似乎

也不減少其胺基酸成分，由此可知，咖啡葉可以進一步開發為健康

飲料的材料。。 
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(二)介紹 

咖啡是全世界最主要的飲料之一。全世界每年消耗約700萬噸咖

啡豆，如果以杯為單位，一年全世界喝掉約為4000億杯咖啡。咖啡

樹屬於茜草科多年生常綠灌木，是一種園藝性多年生的經濟作物。

而目前咖啡樹主要是利用果實種子製成咖啡生豆，進一步烘烤成為

一般市售棕黑色咖啡豆。但是在蘇丹，咖啡樹葉被用來製作成茶飲

品已有200多年的歷史。而與傳統山茶樹葉相比，咖啡樹葉茶中的咖

啡因含量較低，而多酚類抗氧化化學成分含量較高。此外，咖啡樹

葉含有許多不同的植物活性物質，包括生物鹼（咖啡因caffeine，松

果鹼 trigonelline，腺嘌呤7-葡萄糖基 adenine-7-glucosyl，可可鹼

theobromine，7-甲基黃嘌呤7-methylxanthine），類黃酮（花青素

anthocyanins，槲皮素葡萄糖苷quercetin glucoside，槲皮素quercetin，

異槲皮鹼isoquercitrine，蘆丁rutin，山奈酚kaempferol），萜類化合

物（山梨醇kahweol，咖啡甾醇cafestol，16-O-甲基咖啡酚16-O-

methyl cafestol ）， 單 寧 酸 （ 芒 果 苷 mangiferin ， 異 芒 果 苷

isomangiferin），酚酸（咖啡酸caffeic acid，綠原酸chlorogenic acid，

對香豆酸p-coumaric acid，阿魏酸ferulic acid，芥子酸sinapic acid）和

兒茶素（兒茶素catechin，表兒茶素epicatechin），其中大多數具有生

物活性。這已引起全球許多消費者的注意，許多研究因此探討咖啡
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樹葉是否能成為一種健康飲料的材料。 

目前已經知道，自由基（free radicals）、活性氧（reactive 

oxygen species）和脂質過氧化作用 (lipid peroxidation) 與人

類疾病的發展，包括老化、癌症和心血管疾病等有密切關係。正常

生理代謝過程中會產生自由基與活性氧。在健康狀況下，身體之抗

氧化系統會與自由基相抗衡，以維持氧化壓力平衡之生理狀況。當

平衡遭到破壞時，活性氧與自由基便會累積過量，進而攻擊細胞組

織、細胞膜及基因核苷酸，而造成細胞變異、傷害，且隨著年齡增

加，體內抗氧化防禦系統也跟著降低，因而出現疾病或衰老現象。

而諸多的研究證實，各類植物中存在多種型式的天然抗氧化物質，

可以有效降低氧化傷害，進而減少疾病發生機率。 

由於咖啡樹葉的保健作用，受到消費者重視，但是目前市面上

有關咖啡樹葉的相關保健產品非常少見，造成消費者使用不便。因

此本研究將進行不同溫度對咖啡樹葉進行乾燥24小時，並分析咖啡

樹葉不同加工方法如何影響生物活性成分含量。進而開發咖啡樹葉

相關保健產品，作為消費者養生保健之應用，並進而增加產學合作

效能。 
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(三)研究方法 

一、實驗材料 

咖啡樹葉採收自台南市東山區咖啡樹 

二、實驗方法 

咖啡樹葉以40℃、80℃、120℃烘乾，再以粉碎機粉碎，

分別秤樣品50g，倒入500ml 之燒瓶中，加入1000ml 去離子水，

熱水煮沸，分別加熱10分鐘處理，初步過濾以10000rpm 離心30

分鐘，所得濾渣再以同樣條件萃取。收集二次之濾液混和，進

行真空減壓濃縮，再冷凍乾燥得到萃取物之粉末，磨粉備用。

樣本分別命名為CL40、CL80、CL120。 

2. 抗氧化性分析 

2.1 還原力測定 

    取不同濃度 CL40、CL80、CL120之樣品各0.5ml，加入0.5ml 

0.2M pH 6.6 phosphate buffer 及0.5ml 1% 赤血鹽（potassium 

ferricyanide），於50oC 水浴20分鐘後快速冷卻，再加入0.5ml 10% 

trichloroacetic acid（TCA）溶液，混合後以3000rpm離心10min，

取其上清液 1ml ，並加入1.4ml蒸餾水及0.1ml 0.1% ferric chlo-

ride 溶液混合均勻，於10分鐘反應後以分光光度計測定 700nm之吸

光值，並以 ascorbic acid 作為樣品的對照組。吸光值愈高表示還
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原力愈強。 

2.2 清除1,1-二苯基-2-苦味基團（1,1-diphenyl-2-picryl hy-

drazyl, DPPH）能力之測定 

    取不同濃度 CL40、CL80、CL120之樣品各 2ml，加入0.5ml 新鮮

配製之 10mM DPPH–MeOH溶液，經均勻混合後反應30分鐘，以分光

光度計測其517nm 之吸光值，並以 ascorbic acid 作為樣品的對照

組。吸光值愈低表示捕捉能力愈強。 

2.3 螯合亞鐵離子之測定 

    取不同濃度 CL40、CL80、CL120之樣品各0.5ml，加入 1.85ml 

甲醇及 0.05ml 2mM FeCl2 ·4H2O，經30秒作用後再加入0.1ml 5 mM 

ferrozine，在室溫下反應10 分鐘後立即以分光光度計測其在562nm

的吸光值，並以 EDTA 作為樣品的對照組。吸光值愈低表示螯合金屬

離子之能力愈強。 

3. 抗氧化成分總多酚類（Total phenolic acid）含量測定 

    取不同濃度 CL40、CL80、CL120之樣品濃度，以微量吸管吸取

0.1 ml至試管中，加入2ml 2％ Na2CO3溶液，2分鐘後再加入0.1ml 

50％ Folin-Ciocalteau reagent溶液混合均勻於室溫下反應 30分

鐘，以分光光度計在750nm下測定吸光值。以 gallic acid作為標

準曲線的迴歸方程式中，計算樣品總酚類化合物含量。 

4. 總胺基酸分析 
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取0.1 g CL40、CL80、CL120之樣品濃度並加入 10 mL 6 N HCl 

密封加熱 120℃ 分解 24 小時，使用胺基酸分析儀分析胺基酸含

量。 
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(四)結果 

a. 咖啡樹葉水萃物 CL40、CL80、CL120製備 

咖啡樹葉採收自台南市東山區咖啡樹，咖啡樹葉以40℃、80℃、

120℃烘乾24小時，再以粉碎機粉碎，分別秤粉末樣品50g，倒入

1000ml 之燒杯中，加入500ml 去離子水，熱水煮沸10分鐘處理，初

步過濾後，以10000rpm 離心30分鐘，所得濾渣再以同樣條件萃取。

收集二次之濾液混和，進行真空減壓濃縮，再冷凍乾燥得到咖啡樹

葉水萃物，磨粉備用。樣本分別命名為 CL40、CL80、CL120。 

b. 咖啡樹葉水萃物抗氧化總多酚類含量測定 

取不同濃度 CL40、 CL80、 CL120之樣品濃度，以 Folin-

Ciocalteau reagent溶液混合均勻於室溫下反應 30分鐘，以 gallic 

acid 作為標準曲線的迴歸方程式中，計算 CL40、CL80、CL120樣品

總多酚類化合物含量分別為12.3mg/g、10.8mg/g、7.6mg/g。由上述

結果可知，樣品乾燥溫度會影響水萃物總多酚類化合物含量，乾燥

溫度越高，總多酚類化合物損失越大，造成水萃物總多酚類化合物

含量減少。 

c. 咖啡樹葉水萃物還原力測定 

取不同濃度 CL40、 CL80、 CL120之樣品濃度，以赤血鹽

（potassium ferricyanide）和樣本反應呈色，以 ascorbic acid

作為標準曲線的迴歸方程式中，計算 CL40、CL80、CL120樣品還原力

含量分別為14.6mg/g、7.2mg/g、3.4mg/g。由上述結果可知，樣品

乾燥溫度會影響水萃物還原力含量，乾燥溫度越高，總還原力損失

越大，造成水萃物還原力含量減少。 

d. 咖啡樹葉水萃物清除 DPPH自由基能力之測定 

取不同濃度 CL40、CL80、CL120之樣品進行抑制 DPPH 自由基反

應，在50~200ug/ml濃度下，CL40可以抑制18％、36％、48％自由基，

CL80可以抑制12%、28%、38%自由基，CL120可以抑制8％、16％、28

％自由基。由上述結果可知，CL40抑制自由基效果較佳，這可能是
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由於樣品的總多酚類化合物與還原力含量較高，造成水萃物抑制自

由基效果較佳。 

e. 咖啡樹葉水萃物螯合亞鐵離子之測定 

取不同濃度 CL40、CL80、CL120之樣品，處理 FeCl2 ·4H2O，經30

秒作用後再加入 ferrozine，並以 EDTA 作為樣品的對照組。在

10~200ug/ml 濃度下，CL40、CL80、CL120，皆無明顯螯合亞鐵離子

之活性。 

f. 咖啡樹葉水萃物總胺基酸分析之測定 

取0.1 g CL40、CL80、CL120之樣品濃度並加入 10 mL 6 N HCl 

密封加熱 120℃ 分解 24 小時，使用胺基酸分析儀分析胺基酸含量。

結果顯示天門冬醯胺（Asparagine）、絲胺酸（Serine）、賴胺酸

（Lysine）、脯胺酸（Proline）為咖啡樹葉水萃物之主要胺基酸，

且含量在 CL40、CL80、CL120之樣品間並無明顯差異。 
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（五）結論 

由上述試驗可以得知，CL40、CL80、CL120皆具有抗氧化之活性，

但並非與螯合亞鐵離子活性相關，CL120在較高的溫度乾燥下，似乎

減少其抗氧化成分，但是以胺基酸分析來看，不同溫度乾燥下，影

響胺基酸含量不明顯。 
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