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摘 要

天貝（tempeh）為印尼的一種傳統發酵食品，一般以蒸煮黃豆接種Rhizopus oligosporus固態發酵而成，棉花狀菌絲的生長

使黃豆結合成緻密糕狀，散發獨特香氣。本研究以蒸煮黃豆與薏仁為基質接種Rhizopus oligosporus，發酵條件37℃、RH85

％發酵36小時進行固態發酵，比較發酵前後之天貝的機能特性，包括水份、pH、天貝菌數、抗氧化能力、蛋白質

的SDS-PAGE模式、胜?戍t量、血管收縮轉化?“磻蹌?ACEI)及GABA含量，探討發酵前後營養價值之變化。結果顯示：經

發酵後水分均會減少，菌數生長因pH值的變化與產品水份含量之減少而分別受到影響。清除DPPH自由基能力、還原力、

亞鐵離子螯合能力等抗氧化特性隨著發酵後中均有明顯的提高，在發酵期間Rhizopus oligosporus代謝產物中，多糖

與GABA含量均有增加。發酵之蒸煮黃豆與薏仁之血管收縮素轉化?“磻謈〝吽]ACEI）隨著胜?戍t量增加而增加，其抑

制50％ACE 所需ACE-I 濃度( IC50 )，濃度越低表示所需之量越少，因此活性即越高，IC50隨著胜?戍t量增加而增加，這表

示其發酵後所增加之胜?汝�磻蕼CE活性並不高。
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