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摘 要

Lactobacillus acidophilus 培養液添加5?15%之明膠、阿拉伯膠及卵磷脂製成菌體懸浮液，經-20℃、-40℃及-80℃預冷凍，再

經冷凍乾燥後，其含水量介於3.04﹪? 3.86﹪之間。而所添加之保護劑種類及濃度不同或預冷凍溫度不同，亦使其冷凍乾燥

後之存活率不同。存活率之高低依保護劑種類而言，為明膠＞阿拉伯膠＞卵磷脂；依濃度而言，為15﹪＞10﹪＞5﹪；依

冷凍溫度而言，為-80℃＞-40℃＞-20℃，且所有保護劑處理組之存活率皆較未處理組高。β- galactosidase 比活性可能因冷

凍及凍乾過程會造成菌體細胞膜受到機械性損傷，使得其比活性於冷凍及凍乾後均提高。 當L. acidophilus凍乾菌體於不同

溫度儲存三個月後，儲存安定性依儲存溫度而言，為0℃＞25℃＞50℃；於0℃及25℃儲存溫度中保護劑之效果以明膠＞阿

拉伯膠＞卵磷脂，但於50℃則為阿拉伯膠較高於明膠及卵磷脂；預冷凍溫度之保護效應則以-80℃＞-40℃＞-20℃。無論添

加何種保護劑種類或濃度，於儲存期間β- galactosidase 比活性皆有顯著上升趨勢。而添加卵磷脂之L. acidophilus凍乾菌體

於儲存期間，所獲得之β- galactosidase 比活性較明膠及阿拉伯膠高。
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