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摘 要

紅麴菌的二級代謝物中具有的monacolin K是降體人體內膽固醇過高的一種優良藥劑，故本研究以M. ruber CCRC 31535為

主要生產菌株，以固-液態培養方式來進行紅麴菌生產膽固醇合成抑制劑的最適培養環境探討以及基質中澱粉類碳源及有

機性氮源合適性之篩選。結果顯示以脫脂黃粉-甘油複合培養基作為培養基質時，在最適培養溫度25℃下，當培養基的起

始酸鹼值為pH 5.0，而體積含量為25 ml時，其產量可達到1.37510-2 mg/ml；若將白米澱粉替換原先培養基中的澱粉類碳

源-脫脂黃豆粉時，則其產量可高達到4.16510-2 mg/ml；此外在醣類碳源及有機性氮源上的篩選上，發現以脫脂黃豆粉-甘

油複合培養基為基質時，葡萄糖及Tryptone為較佳之選擇，其產量濃度為2.03510-3 mg/ml。 另外利用回應取面法尋求紅麴

菌生膽固醇合成抑制劑之最適培養基組成份及其最適化濃度之條件時，在二階模式中發現當以白米澱粉為34.4 g/L

、Peptone為10.8 g/L、甘油為36.4 ml/mL、葡萄糖為129.2 g/L時及KNO3為8g/L、MgSO4．7H.2O為4 g/L時，可找到本

研究monacolin K最高產量濃度為0.157 mg/mL。
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