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摘 要

本研究的目的在於探討以MONASCUS RUBER CCRC 31535 為紅麴生產菌株，利用食品級白米-酵母粉或白米-蔬菜油等複

合培養基，進行其影響紅麴膽固醇合成抑制劑產量之研究。結果顯示白米-蔬菜油複合培養基為本研究最佳培養基，而其

最適培養溫度為25℃，培養基體積在250 ML三角錐瓶中為50 ML；另外，最佳培養基起始酸鹼值為PH 5-6，但最佳培養基

起始酸鹼值將隨白米含量而有所改變，當0.06 G/ML白米含量時，其起始酸鹼值為 PH 5，相對地，當0.20 G/ML白米含量

時，則起始酸鹼值為PH 6。一般對紅麴膽固醇合成抑制劑產量而言，白米粒形態較白米粉形態為佳。 最後，當白米粒-蔬

菜油複合培養基起始酸鹼值為PH 5，其培養體積為 50 ML，且白米粒濃度為 0.10 G/ML，蔬菜油為0.036 ML/ML，蔗糖

為0.13 G/ML，酵母萃取物為0.01 G/ML，可得到本研究最高紅麴膽固醇合成抑制劑產量為0.058 MG/ML；若以此最佳白

米粒-蔬菜油複合培養基條件進行五公升小型發酵槽培養條件探討，當槽內攪拌速率為400 RPM時，發酵至第九天時，可得

到最高MONACOLIN K產量，約為0.023 MG/ML，無法預期達到搖瓶培養方式之最佳結果，主要由於紅麴菌的生長極易

受培養條件的不同而有很大的變化，因此食品級白米複合培養基中組成分及其濃度最適化，仍待利用回應曲面法探討，而

且五公升小型發酵槽培養條件之最適化，亦待進一步探討。
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