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摘 要

銀耳(Tremella fuciformis Berk)，俗稱白木耳，銀耳多醣具多種生物活性如抗過敏及美白等。樟芝(Antrodia cinnamomea)，俗

稱牛樟菇，樟芝三?衛?�X物亦具多種生物活性如抗腫瘤、抗氧化等。但依目前文獻未曾有樟芝與銀耳共培養之探討，因

此本研究利用不同農產品探討銀耳與樟芝進行共培養後對生物活性成分之影響。本實驗先以搖瓶試驗探討紅豆、綠豆、麥

片及薏仁萃取液為培養基比較單一培養與共培養對生物活性之影響，進一步以不同的溫度、震盪轉速及進氣量探討其生物

活性產物之差異，最後以最適培養條件下所得之代謝產物行抗氧化試驗及對HeLa之抗腫瘤試驗。結果顯示搖瓶試驗中以

綠豆萃取液能產出較高生質量及胞內多醣，分別為4.35mg/mL、1.38mg/mL且較單一培養時產量較為佳。在於不同溫度及

轉速中分別以25℃、180rpm能產出較高生質量、胞內多醣及粗三?翩C進氣量方面則以2.0vvm時能產出較高生質量及胞內多

醣，分別為9.49mg/mL、1.8mg/mL但粗三?蔡ㄥq無顯著差異。 抗氧化試驗中亞鐵螯合能力、DPPH清除能力、還原能力皆

依濃度增加而有增加趨勢，菌絲體甲醇取物當10mg/mL時亞鐵螯合能力為66%，10mg/mL時DPPH清除能力

為40%;10mg/mL時還原力吸光值達1.51。HeLa子宮頸癌細胞之MTT試驗中菌絲體熱水萃取物與胞外多醣在24小時對HeLa

細胞無顯著影響，但經48小時及72小時後細胞相對存活率則有下降之趨勢。結果顯示菌絲體熱水萃取物當濃度為100

μg/mL�500μg/mL依濃度增加對細胞相對存活率具有下降之趨勢，而高濃度時細胞相對存活率則與濃度不成正比關係。

胞外多醣方面當濃度為100μg/mL時對細胞相對存活率具有下降之現象，而濃度為300μg/mL�700μg/mL依濃度增加而

有增值之現象，而當濃度為900μg/mL、1000μg/mL細胞相對存活率則具下降之趨勢。研究結果顯示Tremella fuciformis

Berk與Antrodia cinnamomea共培養後對於多醣、三?膘膃頃W加且具抗氧化能力及對HeLa細胞具有抑制現象，因此在未來

研究可特別針對免疫活性進行探討，以提升市面上保健食品之功能性。
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