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摘要 

乳過氧化酶系統 (Lactoperoxidase system，以下簡稱 LS) 是天然存在於牛

乳中，被過氧化氫觸發後的抑菌系統。常被用於無法冷藏的生乳來抑制微生物

生長。而乳糖氧化酶(Lactose oxidase，以下簡稱 LO)為新穎的催化劑，即 LO氧

化乳糖後，產生 LS所需的過氧化氫，以促使 LS的反應。 

本研究探討不同濃度的 LO及 LS中的成分:硫氰酸鹽 (Thiocyanate，以下簡稱

TCN) 與乳過氧化酶 (Lactoperoxidase，以下簡稱 LP) 的模型系統，應用於生乳

與巴氏殺菌乳的效果。一般來說，LO的增加能減少模型中莓實假單胞菌

(Pseudomonas fragi)數量，且 6℃時的效果優於 21℃。在 6℃，LO溶液濃度在

0.12與 1.2 g/L時，不論有無添加 LS成分，相對於控制組皆有著顯著性的抑菌

效果。在 21℃時，只有 1.2 g/L的 LO溶液能顯著減少>2.93 log cfu/mL的 P. 

fragi。在兩種不同溫度下且加 LO時，更高濃度的 TCN下有更好的 P. fragi減

少表現。在巴氏殺菌乳中，0.12 g/L的 LO能在 24小時內減少約 1.4 log的 P. 

fragi。若額外添加 LP與 TCN，則能減少 2.7 log的 P. fragi。在儲存期間，處理

組的細菌計數保留在顯著性的低數值(1-2 log)，且添加 TCN的牛乳在第 7天

時，與控制組相比有 6 log的差別。在生乳中，當 LO激發 LS時，總細菌生長

曲線表示一個較長的遲滯期，且 24小時後，樣品經過 LO與 TCN處理的總細

菌計數為 5.3 log cfu/mL，明顯低於控制組的 7.2 log cfu/mL與推薦方法的 6.1 

log cfu/mL。這項研究的結果表明，LO是一種過氧化氫的替代來源，透過 LS

實現微生物的抑制作用。此外，乳糖氧化酶是適用於冷鏈受限制時，一種酵素

保存技術的應用。同時這種提高乳製品保存期限的酵素型方法，也可以做為清

潔標示的新選擇，利於控制乳製品腐敗。 
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