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摘 要

納豆(natto)是日本傳統的大豆發酵食品，以蒸煮過的黃豆接種納豆菌(Bacillus subtilis var. natto)固態發酵而成，以獨特黏質及

特殊風味為其特徵。本研究以蒸煮過的黃豆與薏仁、紫色甘薯及紫色山藥混合為基質，接種Bacillus subtilis var. natto 進行

發酵，比較不同發酵條件下所產生的機能性物質。經不同時間進行發酵後將產品進行下列分析：包括水分、pH 值、納豆

菌數、超氧歧化?活性、蛋白質的SDS-PAGE 模式、納豆激?、γ-聚麩胺酸、γ-胺基丁酸，探討發酵前後及不同時間的差

異。依產生機能性物質、抗氧化活性及其他物質高低決定較好的混合發酵基質及時間。結果顯示：經發酵過後水份均會減

少，菌數生長方面因pH 值及產品水分含量而受到影響。超氧歧化?抗氧化特性在發酵後均有明顯的增高，在發酵期間

Bacillus subtilis 代謝產物中，納豆激?、γ-聚麩胺酸及γ-胺基丁酸含量均有增加。

關鍵詞 : 納豆、發酵時間、基質
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