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摘 要

野生樟芝子實體取得不易，不少單位研發以牛樟木人工栽培樟芝，作為生理活性研究及應付市場的需求，但樟芝生長速度

緩慢而導致人工栽培的樟芝供不應求。本篇研究利用不同添加物進行樟芝穀物固態培養，了解不同培養條件 (不同添加物

、中草藥及改變培養溫度) 對樟芝二次代謝物產量及其發酵物抗氧化力之影響。穀物對照組部分，薏仁培養樟芝多醣含量

第 30 天最高，為 23.01 mg/g，三?類含量則是第 45 天最高，為 10.63 ％?裸麥培養樟芝第 45 天多醣及三?類含量最高，分

別為 60.80 mg/g 及 10.11 ％?小麥培養樟芝第 45 天多醣及三?類含量最高，分別為 31.48 mg/g 及 0.40 ％。溫度 30 ℃ 部分

，多醣體以樟芝於小麥培養第 60 天含量最高為 64.12 mg/g?三?類以樟芝於裸麥培養第 60 天含量最高為 17.59 ％。添加物

部分，多醣體以裸麥添加 0.5 ％ (w/w) CaCl2 培養樟芝第 30 天含量最高為 68.66 mg/g?三?類以裸麥添加 0.5 ％ (w/w) 幾丁

聚醣培養樟芝第 60 天含量最高為 16.65 ％。添加不同中草藥部分，多醣體以小麥添加 1 ％ (w/w) 厚朴培養樟芝第 15 天含

量最高為 70.90 mg/g?三?類以薏仁添加 1％ (w/w) 紫蘇培養樟芝第 30 天含量最高為 33.72 ％。清除 DPPH 自由基能力，薏

仁添加 0.5 ％ (w/w) 九層塔培養樟芝第 15 天其發酵物甲醇萃取液濃度 10 mg/ml 清除率最高為 95.47 ％?螯合亞鐵離子能力

，小麥添加 0.5 ％ (w/w) 幾丁聚醣培養樟芝第 60 天其發酵物甲醇萃取液濃度 20 mg/ml螯合力最高為 95.75 ％?還原力則以

裸麥添加 0.5 ％ (w/w) 荖藤培養樟芝第 60 天發酵物甲醇萃取液濃度 10 mg/ml 最高為 2.957。

關鍵詞 : 樟芝、穀物固態培養、多醣體、三.類、抗氧化
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