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摘 要

天貝（tempeh）為印尼的一種傳統醱酵食品，一般以蒸煮黃豆接種天貝菌Rhizopus oligosporus，以固態培養而成。本研究

擬以3％、5％及10％單離大豆蛋白（含90％粗蛋白），分別添加20％的馬鈴薯萃取液（馬鈴薯：無菌水＝1：5）、0.5％可

溶性澱粉、0.5％ KH2PO4及0.25％ MgSO4�7H2O作為基質培養Rhizopus oligosporus，並以125 rpm、150 rpm及175 rpm之

不同轉速震盪液態培養，經醱酵24、36、48及60小時，比較各醱酵時間與培養基之代謝物成分，包括多醣減少程度、天貝

菌數、澱粉?活性蛋白?活性、蛋白質水解率及γ-胺基丁酸（GABA）含量之差異性。由結果得知：添加5％單離大豆蛋白

，於125 rpm轉速醱酵60小時有最高多醣減少程度85.12％；添加10％單離大豆蛋白，於125 rpm轉速醱酵48小時有最高的天

貝菌數1.84×109CFU/ml，於150 rpm轉速醱酵60小時有最高的澱粉?、蛋白?及蛋白質水解率，分別為39.48U/ml

、420.00U/ml及91.88％，於175 rpm轉速醱酵48小時有最高的GABA含量4.51 mg/ml。 綜合以上結果，建議添加10％大豆

蛋白，以150 rpm轉速醱酵60小時為較好的發酵條件。

關鍵詞 : 天貝菌、單離大豆蛋白、液態培養、γ-胺基丁酸（GABA）
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