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摘 要

本實驗將具有保健功效的基隆山藥，以ABLS菌接種發酵製成深受歐美消費者喜愛的酸酪乳，除增加其產品的機能性外，

也以雄性Sprague-Dawley(SD)大鼠誘發高血脂的模式，來探討服食山藥酸酪乳的實驗組老鼠在高油飲食條件下對血液中三

酸甘油酯的形成之改善情形。第一階段(Phase I)的動物實驗主要先探討服食山藥酸酪乳及將酸酪乳微奈米化後對六週齡的

年輕大鼠之血脂形成的改善效果，四個處理組各分為: (A)誘發高油脂組(Control)-未服食任何酸酪乳、(B)純酸酪乳(Yogurt)

、(C)山藥酸酪乳(Yam Yogurt)、(D)奈米山藥酸酪乳(Nano Yam Yogurt)；餵食六週期間餵食採自由飲水和攝食的方式，每週

固定抽尾靜脈血，在離心取上清液(血清)1.0毫升，進行GOT（Glutamic Oxaloacetic Transaminase 麩氨基酸草醋酸轉氨基酵

素）、GPT（Glutamic Pyruvic Transaminase 麩氨基酸焦葡萄轉氨基酵素）、CRE (Creatinine 肌酐酸)、CHO (Cholesterol 

膽固醇)、TG (Triglyceride 三酸甘油脂)、HDL (High-density lipoprotein 高密度脂蛋白)、LDL (Low-density lipoprotein 低密度

脂蛋白)等七個項目的測定。實驗結果顯示，餵食山藥酸酪乳可明顯降低實驗組大鼠血液中LDL的含量並提高HDL的含量

，同時CRE、GOT和GPT測值也有明顯降低；(C)組的膽固醇比(D)組還低，顯示將酸酪乳奈米化似乎對血脂的改善並無額

外加成的效果；雖然(B)和(C)兩組大鼠的體重較其他處理組有明顯降低，但各處理組間的組織臟器重量則並沒觀察到有顯

著的差異。實驗的SD大鼠在完成第一階段的動物實驗後，以正常飲食餵食一年(五十四週)後，進行第二階段實驗(Phase II)

探討高齡化SD大白鼠對高油脂食物的敏感度及再餵食酸酪乳及山藥酸酪乳對實驗大鼠血脂形成改善的效果。實驗結果顯

示餵食山藥酸酪乳的大鼠其膽固醇和三酸甘油脂增加的速度都明顯的低於其他處理組，同時其GPT與CRE值都是(A)、(B)

、(C)三組裏的最低者。另外一個值得觀察的現象是在高齡化大鼠的抗疲勞實驗結果明顯的看出有餵食純酸酪乳與山藥酸酪

乳的(B)和(C)老鼠有更佳的耐力，比餵食高油脂的控制組更能夠延緩疲勞的時間多達80%。經過兩週儲藏的酸酪乳，酸鹼值

保持在4.8-4.2中，並無明顯變化。山藥酸酪乳的乳酸菌數可測得達十億隻以上菌落，且抗氧化實驗也證實其具有良好的清

除自由基的活性，以及螯合亞鐵離子的能力。綜合以上結論，推測本實驗中大鼠食用山藥酸酪乳可能可以改善因高脂飲食

所造成之膽固醇和三酸甘油脂的堆積，也可能具有提昇血中HDL和降低LDL的含量與抗疲勞功用，同時也不會造成人體肝

、腎的負擔。建議國人從小開始養成服食山藥酸凝乳的習慣，並在成年後繼續服用，以改善國人在心血管疾病的日益嚴重

的問題。
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