
紅麴米生產monacolin K及色素條件之研究

戴坤良、柯文慶 ; 謝昌衛

E-mail: 9607833@mail.dyu.edu.tw

摘 要

紅麴菌可產生多種二次代謝產物，如：紅色色素與monacolin K等，有鑑於此，本研究以產製高經濟價值之紅麴發酵物為目

標，第一階層在製麴過程中分別添加水、4% 果糖、0.5% 乙醇及1% 蛋白?進行試驗，第二階層利用反應曲面法（RSM），

探討製麴過程中，最適添加物與添加濃度，以了解添加物與製品品質間之關連性。其結果如下： 1.紅麴製麴過程中，不同

添加物試驗結果顯示，添加4% 果糖之培養方式其酸度最高約0.09%（以乳酸計），且就色澤部份也最深，至於蛋白?、澱

粉?活性、還原醣及色素產量也皆為其他三者高，其活性各別為0.18 Unit/g、117 glucoseμmole/ml、13.8 mg/ml與33.48

mg/kg，而monacolin K部份則以添加0.5% 乙醇之方式產量為最高約95 mg/kg。2. 經由RSM試驗設計後其研究結果顯示，

在添加物濃度為2.5% 果糖、0.3% 乙醇及1.2% 蛋白?時，可產生高活性之澱粉?約144.89μmole/ml；而在2.5% 果糖、0.7% 

乙醇及0.9% 蛋白?之下，可產生高活性之蛋白?約0.28 Unit/g；在添加濃度為4.6% 果糖、0.4% 乙醇及1.4% 蛋白?，可產色

高紅色色素產量，其產量為46.77 mg/kg；至於monacolin K部份，其最適添加濃度為4.6% 果糖、0.7% 乙醇及0.9% 蛋白?，

則可達到最大產量約102 mg/kg。經由上述RSM設計後所得之結論，選擇不同目標產物分別進行二次培養，分別發現所之

結果與上述各種產物之最適添加濃度相近，因此證明可利用不同條件之方式，產製所需產品之目標物以提高整體利用率與

價值。
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