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國內有色米品種由農委會所屬機關育成品種部分具有品種權，除

臺農76號 (黃色胚乳) 及花蓮24號(深褐色糙米) 為一般稉稻外，餘臺

農秈糯24號 (秈型紫糯品種)、26號 (秈型紅糯品種) 及花蓮22號 (紅

米) 為糯稻 (林等，106年)。以營養成分分析而言，紫米含有膳食纖

維、維生素A、E、B1及B2，鈣、磷、鐵、鋅等微量元素及天然黑色

素，以及多種人體所需之胺基酸，如離胺酸、色胺酸等以及葉酸等營

養成分。李時珍《本草綱目》記載，紫米有滋陰補腎，健脾暖肝，明

目活血等作用，民間常用作於孕婦和老弱的補品。黑糯米有助於視力

保健，對血管的保護作用則為可預防動脈硬化的發生，其富含鐵質具

補血功效，一般民間取其性溫補血益腎，幫助促進血液循環的特性，

因而黑糯米又被稱為產婦的「坐月子米」，或貧血病人的「補血米」 

(陸，2003；游，2006)。 

研究顯示有色米較非有色米品種有較高的抗氧化特性，如黑米

(Black rice) 即有較高抗氧化性，其內的花青素及酚類物質為抗氧化

特性的供應者。此外有色米中的米糠經過萃取後亦有相當高的抗氧化

物質及膳食纖維等。有色米中花青素的種類紫米屬禾本科稻穀類，為

有色稻米(colored rice)之一，因外層富含花青素之關係，故使外觀呈

紫色。Ling等人 (2001，2002) 文獻指出，以雄性紐西蘭大白兔進行

試驗，在飼料中添加30g/100g白米、紅米和黑米，結果顯示以餵食紅

米和黑米组別可提升血清中高密度脂蛋白 (HDL) 和apoA-1濃度，且

可降低體內氧化的狀態及對抑制動脈硬化的形成有顯著效果，其中黑

米外皮層為透過降低氧化使降低動脈硬化的形成降低。 

分析結果發現褐色及白色穎果皮的水稻品種，並未測到任何的花

青素，但大部分紫黑色穎果皮的品種含有cyanidin-3-glucoside 及

peonidin-3-glucoside 二種花青素，且以cyanidin-3-glucoside 為主要成

分，peonidin-3-glucoside 的含量較少，且顏色愈深的穎果皮含有較多

的花青素。有色米含有具抗氧化功能之酚類化合物，主要分佈於糠層

中，以可溶性酚類及與細胞壁鍵結之不可溶性酚類型式存在，其中又



以外果皮的總酚含量較內果皮高，經分析其酚類化合物主要為原兒茶

酸 (protocatechuic acid) 與阿魏酸 (ferulic acid)(Huang及Lai, 2016 )。

採用動物試驗顯示，黑米中的有色成分具有降低氧化壓力、改善與高

果糖飲食相關的某些代謝異常，如粥狀硬化等好處(Guo, et al., 2007)。

Itani 等人(2002)比較6種米，包含紅米、紫米及白米等之抗氧化特性，

其結果顯示紫米及紅米外層的酒精萃取物較白米有較高的超氧陰離

子和自由基清除活性，主要活性成分為丹寧色素及花青素色素。

Petroni等人(2017)研究紅米、黑米及白米等其花青素、總多酚、類胡

蘿蔔素、類黃酮、烷基間苯二酚 (alkylresorcinols) 等含量，結果顯示

黑米中含有較高的類黃酮、總多酚及花青素等，而紅米則有較高的烷

基間苯二酚。 

紅米中的多酚物質對於α-amylase 抑制有較佳的效果，其IC50為

3.61 μg/mL，對於糖尿病小鼠有降低血糖的作用(Klunklin及Savage, 

2018)。Boue 等人(2016)研究糙米、紅米及紫米對於澱粉酵素的抑制

性，結果顯示所有的有色米均對α-glucosidase 活性有抑制能力，然而

僅有紅米的糠層萃取物具有抑制α-amylase的活性。 
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