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摘 要

本研究主要利用噴霧乾燥方式對人體腸胃系統有益之促生菌-雙歧桿菌(Bifidobacterium longum , CCRC 11847）進行加工處

理，期能獲得良好的保存方法以供商業應用。首先以一次只改變一個變因之方式探討菌齡、進料速度、出口溫度、乳化劑

種類、乳化劑濃度、抗氧化劑種類和抗氧化劑濃度等因子對菌體存活率之影響，而後將各因子之最適化條件予以組合進行

噴霧乾燥，以期求得最佳之菌體存活率。 將菌體接種至 MRS broth 中，並在 37 ℃ 厭氧狀態下培養不同時間後進行噴霧乾

燥測試以探討最佳菌齡，結果發現培養36 小時後之菌數可達 3.0*108 CFU/mL,菌種之生長狀態為最佳。 而進行噴霧乾燥

時出、入口溫度分別設定為 90 ℃ 及 37 ℃ 所達到的效果為最佳。 以不同種類之乳化劑如glycerol monostearate、sorbitan

monostearate 及 stearic acid 作為菌種保護劑進行噴霧乾燥，發現 glycerol monostearate 對 Bifidobacterium longum 的保護效果

最好，存活菌數可達 9*105 CFU/g。而在乳化劑濃度方面，使用1%、2%、3% 三種不同濃度，其保存效果隨著乳化劑的

濃度的提高而有增加的趨勢。 不同種類抗氧化劑如 butyl hydroxyanisol (BHA)、dibutyl hydroxy toluene (BHT) 及抗壞血酸進

行噴霧乾燥後，發現，BHA 對菌體的保護效果最佳。當改變抗氧化劑濃度為 1,000 ppm、2,000 ppm、3,000 ppm 進行菌體

存活率試驗時，發現高濃度的抗氧化劑保護效果略佳於低濃度的抗氧化劑。 將以上之最適條件因子組合後進行噴霧乾燥，

結果發現 Bifidobacterium longum 此菌株於噴霧乾燥後及室溫下保存 30天後之菌體存活率均高於使用基本條件之菌體存活

率。當初始菌數為 3.0*108 CFU/g 時，以基本條件進行噴霧乾燥後之存活菌數 420 CFU/g,貯存30天後菌株之存活率為零。

若以最適條件進行噴霧乾燥，則存活之菌數為 9.0*105 CFU/g，於室溫下保存 30 天後菌體之存活數為 4.4*105 CFU/g，其

存活率可達到 49% 左右。
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