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摘要 

Scientific Federation 在全球各地專門負責計劃和執行各種領域的會議，Food 

Technology and Probiotics 是 Scientific Federation 每年度會舉辦的其中一場會議。

第 4 屆的 Food Technology and Probiotics 主題是食品及益生菌之現代影響和技術，

會議於 2019 年 10 月 24 日在泰國曼谷 The Sukosol Hotel 舉辦，進行食品及益生

菌之學術交流，會議目的是希望世界各地的研究人員、國際社會和工業界領先

者再次聚首討論最新動態，在食品科學家與食品工程師國際合作氛圍中促進食

品技術及益生菌領域的創新。會議議程涵蓋食品技術與益生菌的最新國際動態，

包含益生菌、微生物病原學、食品安全與保藏、蛋白質科學及糧食安全與營養

不良等。此行也發表「The antimicrobial activity of lactic acid bacteria isolated from 

plants」，議程中獲得許多研究新知，未來能運用在益生菌相關研究及產品開發。 
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一、 目的 

第 4 屆的 Food Technology and Probiotics 主題是食品及益生菌之現代影響和

技術 ，會議議程涵蓋食品技術與益生菌的最新國際動態，包含益生菌、微生物

病原學、食品安全與保藏、蛋白質科學及糧食安全與營養不良等，其中益生菌

與目前生技中心乳酸菌研究部分有相關。藉此行也發表「The antimicrobial 

activity of lactic acid bacteria isolated from plants」，議程中瞭解到益生菌及食品技

術的最新研究及應用，並與國際學者間交流，未來能運用在益生菌相關研究及

產品開發。參加此次研討會著重在食品與益生菌及食品防腐技術應用等相關研

究議題，除此之外，也有其他相關領域，如微生物病原學及營養學，雖然目前

研究方面並無太多交集，不過也可以根據其學術趨勢來做為未來研究方向參考

的部分之一。 
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二、 過程 

第 4 屆的 Food Technology and Probiotics 會議目的是希望世界各地的研究人

員、國際社會和工業界領先者再次聚首討論最新動態，在食品科學家與食品工

程師國際合作氛圍中促進食品技術和益生菌領域的創新。會議於 2019 年 10 月

24 日在泰國曼谷 The Sukosol Hotel 舉辦，議程共 1 天。其中，發表論文海報

「 The antimicrobial activity of lactic acid bacteria isolated from plants」（圖 15），其

他會議詳細議程如圖 11，會場場地如圖 12，會議過程中之照片如圖 14。參加此

次研討會著重在食品與益生菌及食品防腐應用相關研究議題，下列針對食品與

益生菌、食品防腐技術應用以及其他相關領域的研究議題詳述。 
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1. 食品與益生菌 

乳酸菌在食品中的使用歷史悠久，是腸道中最具代表性的益生菌。乳酸菌

可以維持菌群的平衡，並抑制腸道中病原菌的生長。乳酸菌還具有降低膽固醇，

抗高血壓，治療尿路感染，減少過敏反應，預防蛀牙，保持健康皮膚等潛能。

上述乳酸菌的功效主要來源於其二次代謝產物，如多醣、有機酸、聯乙酰、過

氧化氫及細菌素等。許多研究表明、有機酸和細菌素具有抗微生物能力。用於

代替食品或化妝品中的人工防腐劑。 中油生技 CPC102 是從蔬菜中分離出的一

種乳酸菌，透過 Bauer-Kirby 塗盤擴散法測試了其抗菌作用。結果顯示，CPC102

可以抵抗革蘭氏陰性細菌，如大腸桿菌，綠膿桿菌和腸炎沙門氏菌。但對於革

蘭氏陽性細菌、酵母菌和黴菌效果較不顯著。（圖 1） 

圖 1、The antimicrobial activity of lactic acid bacteria isolated from plants 
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功能性食品始於 1980 年的日本，於 1991 年有書上指出某些食品對健康有

益，並且證明了這種主張。FDA 於 1993 年在美國同意食品成分和病原體之間的

關係，並在結果中證明了其有助於降低疾病風險的結果。世界糧食理事會

（WFC）明確的定義了功能性食品為「除了營養價值外，還可以改善生理功能

和健康的食品成分。」重要的是要解釋益生源和益生菌之間的區別。據了解，

功能性食品、益生源及益生菌廣為人知的一些原因，如人們對食物和健康的認

識增加，老年人的預期壽命的延長。以功能性食品的一些例子以及重要的益生

源及益生菌定義來釐清了益生源和益生菌之間的差異，並解釋了食品中生物活

性成分與食物及其食物來源的顏色之間的關係。（圖 2） 

學者 Nassef 認為，「功能性食品、益生源及益生菌」是重要議題且影響許

多領域，如衛生、工業及其他社會上與經濟上等部份。它代表了科學創造力的

一個良好領域，對於科學研究領域的重要學者和研究人員是具吸引力的。 

圖 2、Functional Foods and Difference Between Probiotic & Prebiotic 
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通過摻入 Bifidobacterium infantis 和果膠來開發共生質優格（synbiotic 

yogurt）。分離 Bifidobacterium infantis 並在形態、生理、生化上進行表徵。在不

同果膠濃度（即 0％，0.5％，1％和 1.5％）製備的優格中研究了 Bifidobacterium 

infantis 的生存力和存活率。對優格進行了活細胞計數、益生菌對胃液和膽汁鹽

的耐受性、黏度、蛋白水解活性及感官評估的評估。（圖 3） 

學者 Khan 認為在益生源存在下，益生菌的生存力和存活率增加。隨著處理

之間果膠濃度的增加，黏度顯著增加。此外，隨著益生元濃度的增加，

Bifidobacterium infantis 在模擬胃腸道條件下（pH 2，0.3％膽汁鹽）能夠很好地耐

受，而果膠可以用作潛在的益生源，以提高益生菌的活力。 

共生質不外乎就是提供益生菌足夠的益生源，讓益生菌能夠持續維持原本

的活性甚至提升，因此若是開發乳酸菌相關產品，選擇良好的益生源可以讓益

生菌效果增強。 

圖 3、Effect of Prebiotic on Viability and Survival of Probiotic (Bifidobacterium infantis) 

in synbiotic yoghurt 
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調查游離和微囊化益生菌在模擬胃腸道條件和甜菜根汁中的存活率，選擇

Bifidobacterium longum（BL-01）用於藻酸鹽殼聚醣生物聚合物（alginate chitosan 

biopolymer）的微囊化（microencapsulation）；在蔬菜中，甜菜根是抗氧化劑的

良好來源，包括類胡蘿蔔素，類黃酮和酚類。在模擬胃液中，活菌計數顯著高

於未包囊的益生菌。將游離或微囊化的益生菌細菌接種到甜菜根汁中，並在儲

存 28 天期間評估其生存能力。還評估了產品在存儲過程中的理化性質（pH、酸

度、糖度）、微生物分析和感官屬性。微囊化的益生菌在儲存 28 天后仍能存活，

而游離的益生菌在儲存 1 週後喪失了生存能力。(圖 4) 

學者 Yasmin 認為微囊化技術是提高發酵食品中益生菌存活率的一種有前途

的技術，含有微囊化益生菌的果汁比含有游離益生菌的果汁更穩定。 

目前生技中心的乳酸菌也有做化粧保養品原料之開發，不同產品類型，pH

不盡相同，像洗面乳的 pH 分布，酸性至鹼性都有，若要提高乳酸菌產物之可

運用產品範圍，微囊化技術也是可以參考的方法之一。 

圖 4、Survival of Free and Encapsulated Probiotic in Beetroot Based Fermented Drink 
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以一種越南當地的糙米(huyet rong brown rice)經過乳酸菌 Lactobacillus brevis

發酵過後，在條件較缺氧的環境下、35℃下 24 小時以及 pH6 來發酵產生 GABA。

（圖 5） 

學者 Phanphuoc 發現在最佳條件下會有最大產率為 78.04mg/kg。 

中油生技也有申請 Lactobacillus sp. 乳酸菌產 GABA 專利，可以參考學者

Phanphuoc 的最適條件來測定是否也能提高產率以提升技術品質。 

圖 5、Influence of the Biochemical Conditions on Gaba Biosynthesis in Huyet Rong 

Brown Rice of Vietnam 
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2. 食品防腐技術應用 

利用低溫電漿（cold plasma）作為新興消毒法來復原已受感染之植物材料，

如種子、食物及食物香料等，本研究利用 Dielectric Barier Discharge (DBD) Plasma

方法，挑選像 Fusarium spp.或 Alternaria spp.等致病菌株，並選用乾燥巴西里香菜

來測試，經過各種暴露時間及功率下，結果發現大部分微生物生長及發展均遭

受抑制。（圖 6） 

學者 Panka 認為低溫電漿有望成為植物材料去汙染之技術。 

低溫電漿目前已廣泛應用於光電半導體、3C 電子及工業零組件等產業。若

將此技術應用於食品原料甚至化妝品原料，殺菌過程為乾式處理，或許能減少

防腐劑之使用量，而且處理效率佳，或許是可以創造產業價值的技術。 

圖 6、Research on use of Cold plasma for Disinfection of Plant Material 
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3. 其他相關領域 

將烏龍茶發酵後的酶進行固定化的微波處理，微波處理過的樣品中單寧的

濃度（23.14％）高於傳統焙烤樣品中的單寧濃度（21.10％），剩餘總多酚含量

也較高，而剩餘的 PPO（多酚氧化酶）活性則較低。（圖 7） 

學者 Phanphuoc 則建議最佳條件是功率為 630 W，輻射時間為 190 s，樣品

加載密度為 0.06 g.cm-2，不過尚需要改善微波處理茶的風味。 

圖 7、Use of Microwave Treatment for Fixation of Polyphenol Oxidase in Processing 

Oolong Tea in Vietnam 
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鎂和維生素 D 缺乏之間存在很強的相關性。與單獨補充維生素 D 相比，補

充鎂和補充維生素 D 可以更有效地糾正維生素 D 缺乏症。（圖 8） 

學者 Haq 建議每餐考慮添加 550 毫克葡萄糖酸鎂。鎂的體內穩態通過腸道，

骨骼和腎臟之間的微妙相互作用來維持。鎂是維生素 D 合成和活化的重要輔助

因子，反過來又可以增加腸道對鎂的吸收並建立前饋迴路（feed-forward loop）

來維持其體內穩態。其中一種營養素失調都可能造成骨骼畸形、心血管疾病和

代謝綜合症。 

圖 8、How Important is Magnesium as a Cofactor for the Activation of Vitamin D？ 
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取 61 份唾液樣本，其中有多個年齡組的有或沒有牙周疾病的患者，該研究

包括常規培養方法，差異檢測以檢測酶脲酶。（圖 9） 

學者 Henriques 認為牙周炎患者的病例以及衛生程度與幽門螺桿菌的存在相

關。 

圖 9、Is the Stomach or Oral Cavity the Helicobacter Pylori Reservoir in Man？ 
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學者 Suzuki 認為儘管維生素 E 缺乏症可能引起流產，神經功能障礙，肌

病和紅細胞壽命縮短，但流行病學研究表明維生素 E 缺乏症對瘧疾感染具有有

益作用。α-TTP 是循環中維生素 E 水平的決定因素，動物實驗顯示，α抑制-

TTP 賦予抗瘧疾感染的能力，並伴隨由維生素 E 缺乏引起的氧化應激誘導的寄

生蟲 DNA 損傷。Probucol 是一種新近發現的藥物，可引起循環中維生素 E 缺乏，

並有效抵抗鼠類瘧疾。而維生素 E 缺乏症的保護作用可能會擴展到控制其他原

生動物寄生蟲。（圖 10） 

圖 10、Induced Vitamin E Deficiency Confers Resistance Against Murine Malaria 

Infection 
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三、 心得及建議 

益生菌 (Probiotics) 已被證實是腸內的有益細菌，可以清除壞菌，也能改善

人體免疫能力。人體腸胃內細菌種類可能超過 500 種。益生菌 (Probiotics)的定義

是含有足量可以改變宿主胃腸道菌叢而產生有益健康效果的活性微生物製品。

其中乳酸桿菌或比菲德氏菌 (Bifidobacterium)最被廣泛地使用。益生菌於食品中

應用已經有多年的歷史，隨著科技的提升，更能將益生菌的功能性廣泛應用在

更多領域。 

本次會議主要心得為瞭解世界學者目前對於益生菌與食品的研究進展及應

用。本公司中油生技目前擁有 124 株乳酸菌菌庫，其中 CPC101 乳酸菌的發酵液

具有抑制革蘭式陰性菌生長，菌株是從蔬菜中篩選出來的，未來也許可以應用

在食品中甚至化粧品中的防腐劑，因此乳酸菌如何應用是本次關注的部分。 

學者 Khan 認為在益生源存在下，益生菌的生存力和存活率增加，利用共生

質 (synbiotic)的方式，讓優格中的益生菌活性提升，而共生質讓益生菌能夠持續

維持原本的活性甚至提升，因此若是開發乳酸菌相關產品，選擇良好的益生源

可以讓益生菌效果增強。 

學者 Yasmin 利用微囊化(microencapsulation)方式提升乳酸菌於食品中之存活

率，目前生技中心的乳酸菌也有做化粧保養品原料之開發，微囊化技術也是可

以參考的方法之一。 

學者 Phanphuoc 以一種越南當地的糙米(huyet rong brown rice)經過乳酸菌

Lactobacillus brevis 發酵過後，在條件較缺氧的環境下、35℃下 24 小時以及 pH6

來發酵產生 GABA，發現在最佳條件下會有最大產率，而目前中油生技也有申

請 Lactobacillus sp. 乳酸菌產 GABA 專利，可以做為參考以提升技術品質。 

在食品防腐技術部分，學者 Panka 利用低溫電漿作為新興消毒法來復原已

受感染之植物材料，若將此技術應用於食品原料甚至化妝品原料之消毒，或許

待技術成熟時，能夠降低生產原料之成本。 

本次研討會與各學者之交流中獲益良多，對於益生菌與食品及食品防腐技

術之應用有更進一步的認知，若未來有機會發展乳酸菌相關原料或產品可作為

參考方向之一。 



14 

 

附錄 

 
圖 11、研討會詳細議程 

 

圖 12、研討會會場  
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圖 13、與其他參與者合影 

 

圖 14、研討會議程進行 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
圖 15、論文海報 The antimicrobial activity of lactic acid bacteria isolated from plants

發表及展示會場 


