
樟芝發酵液及穀物發酵萃取液之抑菌作用研究

潘建州、梁志欽

E-mail: 364888@mail.dyu.edu.tw

摘 要

本篇研究以三株樟芝菌株 Antrodia cinnamomea（BCRC 35396、BCRC35398 及 Lu）進行液態培養及不同穀物固態培養（

小麥、薏仁、裸麥），分別以其發酵液及穀物發酵萃取液進行抑菌試驗，探討不同樟芝菌株，在不同培養方式及不同培養

時間所產生的抑菌活性。液態培養方面，取其發酵液進行抑菌試驗。在不同培養時間條件下，以 BCRC 35396 及 Lu 培養

至第 14 天其抑菌活性最高，BCRC 35398 則是培養至第 21 天其抑菌活性最高；比較不同樟芝菌株之抑菌活性，以 Lu 最

高，BCRC 35396 次之，BCRC 35398 再次之；其中以 Lu 第 14 天發酵液之抑菌活性最高，可抑制 9 株菌，尤其對

Enterococcus faecalis BCRC 10066 具有最大抑菌圈、最小抑制濃度及最小殺菌濃度，分別為 13.75 mm、0.63 mg/mL 及

2.50 mg/mL。固態培養方面，將發酵穀物以 50℃ 熱水萃取，取萃取液進行抑菌試驗。在不同培養時間條件下，BCRC

35386 以薏仁固態培養樟芝至第 45 天其抑菌活性最高，小麥及裸麥則是培養至第 60 天其抑菌活性最高，BCRC 35398 以

三種穀物固態培養樟芝均培養至第 60 天其抑菌活性最高，Lu 以小麥培養至第 45 至 60 天其抑菌活性最高且並無顯著性差

異，薏仁及裸麥則是培養至第 60 天其抑菌活性最高；比較不同穀物固態培養樟芝之抑菌活性，均以裸麥最高，薏仁次之

，小麥再次之；比較不同樟芝菌株之抑菌活性，以 Lu 最高，BCRC 35396 次之，BCRC 35398 再次之；其中以 Lu 於裸麥

固態培養至第 60 天其萃取液之抑菌活性最高，可抑制 13 株 菌，尤其對 E. faecalis BCRC 10066 具有最大的抑菌圈活性，

最小抑制濃度及最小殺菌濃度，分別為 17.25 mm、0.16 mg/mL 及 0.63 mg/mL。
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