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摘 要

本研究使用國產保健植物薏仁製成薏仁酸酪乳，並將酸酪乳微奈米化，來探討薏仁酸酪乳之抗氧化性及對於誘發高油脂之

雄性Sprague-Dawley（SD）大鼠脂質代謝影響。 功能性的分析包括物性分析、抗氧化能力以及餵食薏仁酸酪乳對SD大鼠

血清之降血脂的生理活性評估等項目。結果顯示甲醇萃取液中含0.32 mg/ml薏仁酸酪乳時，對於清除DPPH自由基能力高

達95.7％、螯合亞鐵離子能力有65％，而保存兩星期的薏仁酸酪乳之pH值皆維持在4.6-4.4間，乳酸菌數為8.79×108

CFU/ml。 以二十六隻六週齡雄性SD大鼠為實驗動物共分五組，分別是：（A）對照組、（B）誘發高油脂組、（C）牛奶

酸酪乳組、（D）薏仁酸酪乳組及（E）奈米化薏仁酸酪乳組，探討餵食薏仁酸酪乳以及奈米化薏仁酸酪乳對SD大鼠血脂

之影響，共進行六週，實驗期間採取自由攝食、飲水，每週以尾部採血1.5㏄，離心後取血清進行Asparatate acid

aminotransferase、Alanine aminotransferase、Creatinine、Cholesterol、Triglyceride、High Density Lipoprotein-Cholesterol

、Low Density Lipoprotein-Cholesterol等七種血液生化值分析。結果顯示餵食薏仁酸酪乳與奈米化薏仁酸酪乳之SD大鼠有

明顯的提升血液中HDL含量，牛奶酸酪乳與薏仁酸酪乳也有明顯的降低CRE含量，體重也明顯較輕；GOT、GPT等肝指

數方面，各處理組間皆無明顯變化。餵食奈米化薏仁酸酪乳的處理組對於降低血脂並無顯著效果。 SD大鼠繼續以一般實

驗動物飼料飼養至一歲探討不同處理組之老年SD大鼠再次餵食薏仁酸酪乳及牛奶酸酪乳時對降血脂效果之差異。結果顯

示，薏仁酸酪乳組在GOT、CRE及LDL等測值有明顯的低於其他處理組。此外，也對一歲齡的SD大鼠進行游泳耐力試驗

，不過各處理組間的差異不大。結果，體外分析與動物試驗的結果證實薏仁酸酪乳配方有抗氧化及降血脂的功效。此外薏

仁酸酪乳製成之微奈米級產品，，對於SD大鼠降血脂並無明顯效果。
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