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摘 要

卡德蘭膠(Curdlan)是一種不可溶性的細菌性胞外多醣體，由1,3-β-D-醣?鍵(1,3-β-D-glucosidic linkages)鍵結而成，大多

為Agrobacterium sp.菌株和 Alcaligenes faecalis在限制氮源下合成。卡德蘭膠是一種溶鹼性的β-1,3-glucan多醣體且水溶液加

熱至55℃後會形成凝膠狀，並在冷卻後形成熱可逆的膠體。當加熱至70℃以上時可以形成熱不可逆膠體。因此，卡德蘭膠

可以應用在食品工業中作為食品添加劑。由於卡德蘭膠可以廣泛的應用，因此卡德蘭膠在未來的使用上會逐漸增加。所以

，如何降低卡德蘭膠生產的成本很重要。本篇研究主要探討在發酵槽中以不同曝氣量及攪拌速率對Agrobacterium sp.菌株

生產卡德蘭膠的影響。此外，探討不同純化方法對卡德蘭膠產量的影響以及卡德蘭膠溶液的流變學特性。最後，將發酵液

純化出的樣品進行結構分析。本篇研究可分為四部份。

第一部份，本研究將Agrobacterium sp.菌株於5升發酵槽中進行批次培養，探討不同曝氣量及攪拌速率對卡德蘭膠生產的影

響。以曝氣量0.0 vvm、0.5 vvm、1.0 vvm和1.5 vvm；攪拌速率150 rpm、300 rpm及600 rpm作為操作條件，進行菌株生長及

卡德蘭膠生產的影響探討。實驗結果顯示，當曝氣量或攪拌速率提高時(曝氣量從0.0 vvm至1.5 vvm；攪拌速率從150 rpm

至600 rpm)，菌體濃度和卡德蘭膠產量均會增加，顯示高的氧氣傳輸效率可以提高卡德蘭膠的產量。

第二部份針對卡德蘭膠的純化方法進行探討。發現鹼液濃度是影響卡德蘭膠純化的一個因素。當NaOH溶液濃度提高時(

從0.2 N至2 N)，卡德蘭膠產量也會提高，且體積比(鹼液/發酵液)越大，卡德蘭膠濃度越高。此外，不同的酸液也會影響卡

德蘭膠的純化產量。然而，NaOH的反應時間並不會影響卡德蘭膠的純化產量。

第三部份為不同卡德蘭膠濃度(1-6%)在不同溫度(10-50℃)和轉速(22-40 rpm)下的流變學特性探討。利用修飾後之power law

model可合理解析卡德蘭膠溶液的流體行為，並可精確模擬流體的行為曲線。最後利用Arrhenius方程式計算出活化能，並

發現到卡德蘭膠的活化能會隨著卡德蘭濃度的增加而減少。

第四部份則是對發酵液純化出的樣品進行結構分析。利用FT-IR (fourier transform infrared)及NMR (nuclear magnetic

chromatography)進行分析。結果顯示，由發酵液中純化出之樣品確定為卡德蘭膠。
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