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納豆菌的題材持續在國內發燒，從傳統固態醱酵的拉絲納豆到標榜各種生理機能的所謂

新世代生技納豆及其微生物醱酵製品等，納豆菌的獨特醱酵生理特性，以及其旺盛的酵素分

泌能力和代謝物質轉換活性，儼然已能將現代人所追求「長壽養生」及「生命優質化」的理

想一一實現；而隨著高齡化社會的形成，現代成年人所面臨各種因工作壓力及生活習慣的累

積所造成生理機能失衡的疾病亦將直接挑戰納豆菌醱酵製品在產業應用的神奇效能。 
綜觀納豆菌因其酵素分泌的旺盛力及豐富性，使其潛藏著溶血栓、降血壓、防治糖尿病

等人們所信之、賴之的多種生理功能，因此早在日本江戶時代，納豆菌醱酵製品就是一種因

日常被使用而廣為大眾所認知的醫療保健用食品，它不但可以用來治療傷風感冒，也可以用

來整腸醒酒，甚而可應用到腦心血管疾病的預防和治療。依據十八世紀日本『本朝食鑒』所

載納豆菌醱酵製品的功效很多，包括可以做為健胃整腸、促進食慾和解毒去膿之用。而日本

「全國納豆協同組合聯合會」更在其所刊載的『納豆沿革史』中，把納豆菌醱酵製品的作用

延伸到了臨床藥效上。 
納豆菌醱酵製品從生產原料的前處理、生產菌種的選取、乃至於醱酵生產加工調理的每

一個環節，都蘊含著先人智慧結晶的傳承與現代科技脈動的結合。到底我們應該如何以正確

的觀念去接觸這類型的微生物醱酵保健製品呢？納豆菌的保健功能應該如何被現代科學研

究所證實呢？而納豆菌醱酵製品的產業前景以及市場潛力，是否也會因其發展和應用而有意

想不到的開發價值可被預期呢？ 
本研究室過去曾累積經驗在輔導國內外多家生技企業進行納豆菌醱酵製品之產製程技

術平台建立，以及終端產品技術之質量管理標準化和微生物製劑配方之改良。本產業創新研

發之學理背景應該是要涵蓋以：微生物生理生化學、微生物醱酵生物技術、微生物藥物學、

以及臨床分子藥理學等專業學門為主軸而開展的。由於微生物菌種及其代謝産物複雜豐富且

種類多變化，因此長期以來我們即針對這些人體有益微生物的生理獨特性，探索在自然界中

可供人類醫療及生活應用的各種微生物資源，並深入評估生產菌種及其代謝産物應用於人體

醫療保健及養生長壽相關產業開發之可行性。 
現階段我們更以現代化的生物操作技術爲基礎，將傳統人體益生菌種與自然界中可食用

之安全釀造菌種，，透過與天然養生食材的結合和微生物獨特的生物酵素轉換程序，研發一

系列可符合類藥劑營養醫療品(Nutraceuticals)定義及其衍生性新型態微生物醱酵製劑的產

品。配合產業化的研發程序，我們更對於產品的產業微生物操作標準化、及其與量化生產有

關之質量管制及科學認證之基礎和應用研究等，亦積極建立平台並投注心力在企業的規畫整

合。 
本次報告我們將以近期的研發項目中與「納豆菌特用醫療用保健醱酵製品」有關之議題

中，以納豆菌醱酵製品之產業研發為主軸，並以本研究室最近所進行有關「納豆菌發芽糙米

組合醱酵物與癌症防疫」的研究成果為例，做一整體說明。 
 

此外，針對目前坊間各企業納豆菌產業發展所面臨的問題以及未來相關產業的研發趨勢，亦

將一併進行較深度地探討和說明。 
 

(本文部分摘自 2006 年 11 月 10 日在台大凝態科學研究中心國際會議廳舉行，由行政院衛

生署、國科會生命科學研究推動中心、台灣保健食品學會、國立台灣大學微生物與生化學研

究所聯合主辦 2006 年『機能性醱酵製品研討會』之演講論文集)。 


