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本實驗的目的在選擇好的培養基組合。培養基組合為混合鳳梨汁、牛奶及YM培養液，發酵所使用的菌種為Lactobacillus brevis (CCRC10361)、 Lactobacillus mali (CCRC14057)、Lactobacillus casei subsp. casei (CCRC10697)、Lactobacillus casei subsp. casei (CCRC14073)、Leuconstoc mesenteroides subsp. cremoris (CCRC14047)、Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus (CCRC10696)的混合菌株。探討培養48小時內菌量繁殖速度最快的培養基組合是YM培養液加上牛奶培養液的培養基組合。菌量增加量最高的培養基組合是牛奶培養液。在最短時間產酸量生最高的培養基組合是選擇YM培養液加上牛奶培養液的培養基組合。乳酸產生量較較高的組合是牛奶培養液，牛奶培養液加上鳳梨汁的培養基組合。若要選擇乳酸量產生最高且最快的培養基組合，應選擇含有牛奶的組合較適合。
滅菌後之鳳梨汁中接入乳酸菌之菌量3.7×107 cfu/ml，經過30℃培養48小時後，鳳梨汁中菌數增加至7.4 ×107cfu/g，菌數僅增加1倍，但是產酸量達到7.5g/L，在7.5g/L的產酸量中L-lactate的含量僅有0.32g/L，僅佔總酸量之4.3%。所以乳酸菌在鳳梨汁的培養基中產生L-lactate量極低。但是在牛奶與鳳梨汁的培養基中產生L-lactate量達到3.54 g/L，如依據個別培養基之乳酸產量，牛奶培養基L-lactate量3.96 g/L，鳳梨汁培養基L-lactate量0.32 g/L，兩者混合後之乳酸理論值約2.14 g/L，但實際乳酸量約3.54 g/L，所以添加牛奶在鳳梨汁中對L-lactate的產生有加乘作用。在YM 培養基組合中添加牛奶，對L-lactate的產生也有加乘作用。
在6種培養基組合中，菌數生長速度較快的培養液組成是YM培養液加上牛奶培養液，以1：1比例混合。經過48小時菌數增加近2個對數值。菌數生長速度由快到慢分別：YM培養液加上牛奶培養液菌數生長速度最快，鳳梨汁中菌數生長速度最慢，經過48小時菌數只有增加1倍。其餘培養基組合生長速度相近。
酸度產生量最高的組合是牛奶培養液加鳳梨汁以1：1比例混合的組合，產酸量達到8.73 g/L，在8.73 g/L的產酸量中，乳酸的含量有3.54 g/L，佔總酸量之40.5%。產酸量由高到低分別是：牛奶培養液加鳳梨汁(1：1)8.73 g/L＞牛奶培養液8.0 g/L＞鳳梨汁7.5 g/L＞YM培養液加上牛奶培養液(1：1)7.18 g/L＞YM培養液加上鳳梨汁(1：1)5.0 g/L＞YM培養液1.62 g/L。乳酸產生量最高的是牛奶培養液的組合，乳酸產量達到3.96 g/L，佔總酸量的49.4%，乳酸量由高到低分別是：牛奶培養液3.96 g/L＞YM培養液加上牛奶培養液(1：1)3.71 g/L＞牛奶培養液加上鳳梨汁(1：1)3.54 g/L＞YM培養液0.59 g/L＞YM培養液加上鳳梨汁(1：1)0.36 g/L，鳳梨汁0.32 g/L。
在最短時間產生最高乳酸菌量的培養基組合應選擇YM培養液加上牛奶培養液(1：1) 的培養基組合，其次的選擇是牛奶培養液加上鳳梨汁(1：1) 的培養基組合。若要選擇乳酸量產生最高且最快的培養基組合，應選擇含有牛奶的組合較適合。若要選擇產酸量較高的組合，應選擇含有牛奶的組合及酸度較高的鳳梨汁。
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生菌數

		高麗菜醃漬試驗總生菌數之生長趨勢
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圖   高麗菜醃漬中溫好氣菌生長趨勢
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黴菌及酵母菌
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圖   醃漬高麗菜生菌數生長趨勢
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乳酸菌

		0		0		0		0		0		0

		0		0		0		0		0		0

		0		0		0		0		0		0

		0		0		0		0		0		0

		0		0		0		0		0		0

		0		0		0		0		0		0



323N1S+

323N1S-

322N1S+

322N1S-

315N1S+

315N1S-

醃漬時間(days)

菌數(log cfu/g)

圖   不同處理條件中溫好氣菌之 生長趨勢
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大腸桿菌群
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醃漬高麗菜中酵母菌及黴菌之生長趨勢
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大腸桿菌
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不同處理條件黴菌及酵母菌之生長趨勢
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相同處理之菌相變化331+
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圖   醃漬高麗菜乳酸菌之生長趨勢
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相同處理之菌相變化331-
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圖    不同處理條件乳酸菌之生長趨勢
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相同處理之微生物變化趨勢321+
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圖  醃漬高麗菜中大腸桿菌群之生長趨勢

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0



相同處理條件之微生物變化趨勢321-
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		高麗菜醃漬試驗曬3天,3%NaCl菌相之生長趨勢(正放)
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圖  高麗菜醃漬之菌相變化(曬三天,3%NaCl,1%sugar,正放)
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圖   醃漬高麗菜微生物生長趨勢(曬三天,3%NaCl,倒放)
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圖    相同處理條件下不同時期菌數的消長
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		Lactobacteria		2.54		6.34		6.83		7.14		5.94		5.42

		Coliform		1.7		3.35		1.15		ND		ND		ND

		Escheria coli		ND		ND		ND		ND		ND		ND

		Acidity (%)		1.2		2.25		2.6		2.79		2.79		2.79





		0		0		0		0		0

		0		0		0		0		0

		0		0		0		0		0

		0		0		0		0		0

		0		0		0		0		0

		0		0		0		0		0



Aerobic plate count

Yeast & Mold

Lactobacteria

Coliform

Escheria coli

醃漬時間(days)

菌數(log CFU/g)

圖醃漬高麗菜菌相變化趨勢(曬三天,2%NaCl,正放)
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Aerobic plate count

Yeast & Mold

Lactobacteria

Coliform

Escheria coli

Acidity (%)

醃漬時間(days)

菌數(log cfu/g)

圖  同一處理條件下微生物之消長與酸度之變化(3221+)
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		高麗菜醃漬試驗曬3天,2%NaCl菌相之生長趨勢(倒放)

				0		7		14		21		28		35

		Aerobic plate count		4.51		5.43		6.68		6.98		5.82		4.67

		Yeast & Mold		1.27		2.16		4.38		6.2		5.71		5.14

		Lactobacteria		2.54		4.71		5.69		6.89		6.1		5.12

		Coliform		1.7		2.24		1.15		ND		ND		ND

		Escheria coli		ND		ND		ND		ND		ND		ND

		Acidity (%)		1.2		2.88		3.21		3.42		2.97		2.61
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Aerobic plate count

Yeast & Mold
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醃漬時間(days)

菌數(log CFU/g)

圖 醃漬高麗菜相同處理條件下菌相變化(2%NaCl,倒放)
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Aerobic plate count

Yeast & Mold

Lactobacteria

Coliform

Escheria coli

Acidity (%)

醃漬時間(days)

菌數(log cfu/g)

圖   相同處理條件下微生物之消長(3221-)
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		高麗菜醃漬試驗曬2天,5%NaCl菌相之生長趨勢(正放)

				0		7		14		21		28		35

		Aerobic plate count		4.87		6.77		7.1		5.11		4.93		4.73

		Yeast & Mold		2.51		5.14		7.11		6.8		6.54		6.13

		Lactobacteria		3.21		5.87		7.25		6.88		6.4		5.62

		Coliform		1.5		ND		ND		ND		ND		ND

		Escheria coli		ND		ND		ND		ND		ND		ND

		Acidity (%)		1.2		2.97		2.97		2.97		3		3.06
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Aerobic plate count

Yeast & Mold

Lactobacteria

Coliform

Escheria coli

醃漬時間(days)

菌數(log CFU/g)

圖  醃漬高麗菜相同處理條件下菌相變化趨勢

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0

0



		0		0		0		0		0		0

		0		0		0		0		0		0

		0		0		0		0		0		0

		0		0		0		0		0		0

		0		0		0		0		0		0

		0		0		0		0		0		0



Aerobic plate count

Yeast & Mold

Lactobacteria

Coliform

Escheria coli

Acidity (%)

醃漬時間(days)

菌數(log cfu/g)

圖  相同處理條件下微生物生長趨勢(3151+)
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		高麗菜醃漬試驗曬2天,5%NaCl菌相之生長趨勢(倒放)

				0		7		14		21		28		35

		Aerobic plate count		4.81		7.11		5.75		4.95		4.63		4.27

		Yeast & Mold		2.51		5.29		6.35		5.29		4.82		4.48

		Lactobacteria		3.21		5.14		6.82		6.13		5.37		4.87

		Coliform		1.5		ND		ND		ND		ND		ND

		Escheria coli		ND		ND		ND		ND		ND		ND

		Acidity (%)		1.2		2.16		2.16		2.16		2.25		2.34
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Aerobic plate count

Yeast & Mold

Lactobacteria
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Escheria coli

醃漬時間(days)

菌數(log CFU/g)

圖    醃漬高麗菜菌相變化趨勢(5%NaCl,倒放)
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Aerobic plate count

Yeast & Mold

Lactobacteria

Coliform

Escheria coli

Acidity (%)

醃漬時間(days)

菌數(log cfu/g)

圖   相同處理條件下微生物之生長趨勢(3151+)
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		高麗菜醃漬試驗曬3天,3%NaCl菌相之生長趨勢(倒放)

				0		7		14		21		28		35

		總生菌數		4.38		5.4		6.4		6.31		5.49		4.48

		黴菌及酵母菌		1.27		2.11		5.19		6.14		4.48		3.1

		乳酸菌數		2.34		4.17		5.53		6.67		6.22		5.13

		大腸桿菌群		1.8		1.5		ND		ND		ND		ND

		大腸桿菌群		ND		ND		ND		ND		ND		ND

		總生菌數		4.38		5.45		6.77		5.9		5.54		5.13

		黴菌及酵母菌		1.27		2.11		5.14		5.95		6.5		7.23

		乳酸菌數		2.34		3.17		4.93		6.36		6.79		7.19

		大腸桿菌群		1.8		1.5		ND		ND		ND		ND

		大腸桿菌群		ND		ND		ND		ND		ND		ND





		不同處理條件之酸度變化

				0		7		14		21		28		35

		3231+		1.2		2.79		2.52		2.62		2.13		2.07

		3231-		1.2		3.42		3.17		2.88		3.04		3.15

		3221+		1.2		2.25		2.6		2.7		2.79		2.79

		3221-		1.2		2.88		3.21		3.42		2.97		2.61

		3151+		1		2.9		2.97		2.99		3		3.06

		3151-		1		2.16		2.19		2.21		2.25		2.34
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圖  不同處理條件之酸度變化
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