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摘 要

納豆為日本傳統的大豆發酵食品，ㄧ般都以大豆作為納豆菌生長之基質，是為固態發酵。本研究以6%濃縮大豆蛋白(72%

粗蛋白)添加不同比例之蔗糖與麩胺酸鈉做為基質培養Bacillus subtilis var. natto，並以不同轉速振盪培養，經發酵24、28

、32、36、48小時，比較各發酵時間之各組培養基的代謝物包括乾菌重、γ-PGA、蛋白?及澱粉?活性、水解率、游離胺基

酸之含量差異性。由結果顯示：10%蔗糖添加6%麩胺酸鈉以轉速175rpm發酵48小時乾菌重達117%；5%蔗糖添加6%麩胺

酸鈉以轉速175rpm發酵48小時之γ-PGA達206.1mg/100mL；5%蔗糖添加0.5%麩胺酸鈉以轉速125rpm下發酵48小時蛋白?

活性達114.0×102U/100mL；15%蔗糖添加不同比例麩胺酸鈉以轉速125rpm、150rpm、175rpm發酵24小時澱粉?活性為整

個處理組中最高；15%蔗糖添加0.5%麩胺酸鈉以轉速125rpm發酵36小時之水解率最高約為42.68%；5%蔗糖添加0.5%麩胺

酸鈉以轉速150rpm發酵48小時之酪胺酸、麩胺酸產量分別達933mg/100mL、1200mg/100mL。綜合上述所言，建議5%蔗

糖添加3%麩胺酸鈉以轉速125rpm發酵48小時為較好的發酵條件。
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