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摘 要

大多藥用真菌具有豐富的多醣體，可利於抗腫瘤及抑制癌細胞生長，有增強免疫系統或調節身體平衡、抗發炎、降血脂等

功能。除此外學者曾指出藥用真菌具有多種酵素，其中有些木聚糖?可利用半纖維素物質生產木寡醣，使用於藥劑、化妝

品和食品工業上。玉米軸芯含有大量之纖維素，因此為生產木寡醣之良好的原料來源。本實驗以雲芝、樟芝、舞茸、桑黃

進行振盪培養方式於不同培養基(以玉米軸芯作為碳源，加入R.O水；以紅砂糖做為碳源，加入花生粉萃取液作為氮源；以

玉米軸芯及紅砂糖作為碳源，加入花生粉萃取液作為氮源)、溫度(22℃、25℃、28℃)與振盪速率(50rpm、100rpm、150rpm)

下探討木寡醣生成之影響。結果顯示在25℃、150rpm振盪培養下，雲芝能得到最佳的生物質量、胞外粗多醣和木聚糖?產

量分別為2.59mg/mL、0.99mg/mL和32.57U/100mL；以不同溫度培養，雲芝在25 ℃可獲得生物質量、胞外粗多醣和木聚

糖?能達較佳的結果，其分別為3.63mg/mL、2.96mg/mL和43.08U/100mL；然而以不同轉速培養，舞茸150rpm可獲較高的

生物質量與胞外粗多糖產量，但在100 rpm下可獲較高的木聚糖?活性其分別為2.53mg/mL、0.89mg/mL和31.30U/100mL；

在不同培養基培養條件，以玉米軸芯及紅砂糖作為碳源，加入花生粉萃取液作為氮源條件培養下，以樟芝可獲得較高的生

物質量與胞外粗多糖和木聚糖?活性分別為3.46mg/mL、1.17mg/mL及41.65U/100mL；添加玉米軸芯為碳源，雲芝可獲得

較高之生物質量及木寡醣產量其分別為4.82mg/mL、54.32mg/mL，桑黃則得到較佳胞外粗多醣為1.48mg/mL，至於樟芝

在添加玉米軸芯後獲得較高木聚糖?活性為35.83U/100mL。

關鍵詞 : 藥用真菌、玉米軸芯、木聚糖?、木寡醣
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