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大綱 

一、前言 
二、木半夏果實經植物乳桿菌發酵提高之抗氧化能力 
三、植物乳桿菌發酵枸杞汁產生生物活性物質之代謝途徑 
四、柑橘中化合物酸水解後經植物乳桿菌發酵提高之生物活性 
五、結論 

 

摘要 

本篇報告探討植物乳桿菌（Lactiplantibacillus plantarum）的對於食品發酵的
影響，乳酸菌是一類能夠代謝醣類產生乳酸的細菌，可有效改善食品品質和增強

健康效益，其中，植物乳桿菌是一種常見的乳酸菌，在食品發酵和益生菌中都具

有廣泛的應用。本篇報告的食材有木半夏果實、枸杞汁和柑橘萃取物，它們都含

有豐富的多酚類化合物，這類化合物在抗氧化和抗發炎能力上已有眾多研究。在

第一篇研究以木半夏果實發酵，高效液相層析結果顯示經植物乳桿菌發酵後的果

實，部分多酚類含量有顯著變化，發酵後在清除 DPPH自由基能力、還原力測定、
超氧化物歧化酶活性測定和過氧化氫清除活性上顯示出有顯著較佳的抗氧化能

力，且具 α-Glucosidase和 tyrosinase抑制效果，表明其具有降血糖以及抑制黑色
素生成的作用。第二篇研究，對枸杞汁以植物乳桿菌發酵，使用超高效液相層析

-電噴霧串聯質譜儀對發酵液進行非靶向分析，發現發酵後的枸杞汁含有更多的
抗氧化物質，並且能夠轉化出原本不存在（Indole-3-lactic acid）或微量存在
（acetylcholine和 tyrosol）等具保健功效化合物。第三篇文獻對酸水解後的柑橘
中類黃酮進行了植物乳桿菌發酵，發現發酵可打斷原先生物活性較低以 glucoside
形式存在的黃烷酮上的 glycosidic bond，非 glucoside形式的黃烷酮具有更高的生
物活性、抗氧化和抗發炎能力，這些結果表明植物乳桿菌發酵對提高食材生物活

性和健康益處的重要性。本篇報告闡明了植物乳桿菌發酵對不同食材的影響，以

及其對食品健康保健功效的增強作用，這些結果為更好地利用天然資源、提高食

品的營養價值提供了新的思路和方法。 
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