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芯來旺禽畜益生菌的開發-SYNTEK
®

 thorough菌種優化技術 

 

由於大多數乳酸菌屬於較嬌貴的微生物，對營養要求也較嚴苛，其非產孢類細菌的天性，讓乳

酸菌對環境條件也較為敏感(Miguel and Sánchez, 2012)，從量產、運輸、貯放、飼料混合以及

到達動物腸道等過程中，乳酸菌必須面臨不同挑戰，而一般菌粉生產廠商為了降低成本、提高

生產率，常常忽略乳酸菌的脆弱，因此常發現出廠時的菌數與使用時或加工後的菌數有很大的

落差，甚至其所強調的功能性在飼餵後效果不彰，孰不知製造時所用的降低成本的方法就是其

致命傷。 

 

每株菌株都具有不同的生物特性，而生合公司所開發的 SYNTEK
®

 thorough菌種優化製造技術

是一種結合開發功能性菌株、符合末端應用的研發製造工藝，換句話說，就是根據不同的菌種

特性與應用方案，從菌種篩選平台選定有效菌株，再進入開發、設計每株菌適用的特殊培養基、

培養條件及包埋材料，並搭配優質冷凍乾燥等一連串的開發技術，使原有菌種的胃酸及膽鹽的

耐受性、腸道吸附性、調節免疫及菌種貯存性等功能更加提升，保護與強化有效乳酸菌到達消

化道發揮作用。 

 

以下舉例說明經過 SYNTEK
®

 thorough 生產的菌株與其它廠商所生產相同菌株的一些特性比

較： 

 

1.腸胃道耐受性：乳酸菌經過攝取之後，必須存在足夠菌量改善腸道環境，但從食道進入到消

化道過程，對菌株最大的挑戰就是低 pH值的胃酸與腸道前段的膽鹽水解作用，乳酸菌多半因

此受到破壞或死亡，除了菌株本身必須具有耐受消化道的特性外，菌株生產製程上選用合適的

培養基或保護物質，也可以大幅減少菌株的損失率(Ross et al., 2005; Muller et al., 2011)，

SYNTEK
®
 thorough菌種優化技術，從初步篩選耐消化道的菌株外，並量身訂造其適合的生長

與量產條件，製造出可通過消化道且存活率佳的益生菌粉，如圖 1。 
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圖 1.不同益生菌粉耐胃酸的情況 

 

2.菌株吸附腸道情況：益生菌株必須對腸道細胞具吸附能力，可避免因腸道蠕動而被排出體外

(張,2007)，具有吸附能力之乳酸菌，可阻礙許多致病性與非致病性的細菌吸附與侵入宿主腸道

細胞(Bernet et al., 1993, 1994)；另外，吸附腸道細胞也是菌株調節機體免疫力的重要機制之一，

故益生菌吸附腸道能力與其產生益生效能有密不可分的關係。影響菌株吸附力的因素很多，包

括產品乳酸菌菌體的蛋白質或醣類結構、菌株組合、培養條件、培養基組成或是保護劑成分等

(Conway and Kjelleberg, 1989; Coconnier et al., 1992; Ghalia et al., 2013; Piatek et al., 2012)，在開

發菌株生產工藝上，上述因素都是必須被考量的，而SYNTEK
®
 thorough開發每株潛力菌株時，

也必須經過吸附腸道細胞株的測試，並考量上述的因素，利用不同的製程改善之，菌株吸附腸

道上皮細胞情形如圖 2所示。 

 

  

 

 

圖 2. SYNTEK
®
 thorough菌株開發過程中必須測試菌株對腸道上皮細胞的吸附 

0

2

4

6

8

10

12

0 1 2

存
活
的
菌
數

(L
o

g 
C

FU
/m

l)
 

時間(小時,Hours) 

SYNTEK® thorough菌粉 A牌菌粉 B牌菌粉 



 

※ 版權所有 翻印必究 3 

 

生合生物科技股份有限公司 

3.調節免疫力： 

益生菌株吸附腸道才能進行免疫調節作用。當菌株吸附於腸道上皮細胞後，帶入腸道組織內層，

經由菌體細胞壁、蛋白質或 DNA等，與腸道內層的免疫細胞大軍結合或刺激，起了調節免疫

的反應，故菌體結構成了益生菌調節免疫能力強弱的重要機制之一。以乳酸菌為例，培養條件

與營養成分會影響影響菌體結構，攸關於乳酸菌調節免疫能力，即使是同株菌，乳酸菌調節免

疫的效益會隨著生長環境與狀況而改變，像是培養基的蛋白質與脂肪酸組成就會影響乳酸菌的

型態(Miyazawa et al., 2011)。圖 3為同株菌經過一般製程或 SYNTEK
®

 thorough後，免疫能力的

表現也有所差異，結果顯示，以 SYNTEK
®
 thorough製造菌粉，明顯提高免疫細胞產生抗腫瘤

壞死因子(tumor necrosis factor-α, TNF-α)。 

 

 

圖 3. 經過 SYNTEK
®

 thouogh或其他製造的鼠李醣乳酸菌調節免疫之能力 

a,b: 字母不同的數值，表示統計上有顯著差異 (P＜0.05) 
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4.貯存穩定性：益生菌產品的穩定性不僅指的是菌株本身的存活率，也包括會使菌株代謝與功

能性的效果產生變化，若產品在貨架期間(shelf-life)衰退太多，可能減弱益生菌株原本可發揮

的健康效益(Miguel and Sánchez, 2012)，Gueimonde 等人(2012)表示，影響益生菌產品貯存穩

定性的因子包括：溫度、pH 值、水分、氧含量、其他化學成分或微生物的存在等，都是從菌

株生產到成品貯放穩定性的影響因素。而益生菌中的乳酸菌是無法自行產生孢子來保護自己，

上述因子又容易使得其效益受損，其他廠商大多以包埋工藝例如微膠囊化來補足這塊缺憾，當

然不同的包埋技術，其貯存性也具有差異性，而 SYNTEK
®

 thorough從培養基及培養條件就開

始測試，改變菌株本身的體質，再加以為這株菌特選的包埋材料，大大提升菌株的貯存穩定性。

我們以 King 學者(1998)提出的快速虐待四週等同室溫下一年的檢測平台，來檢測兩種生產的

菌粉衰退情形(圖 4)，表現出 SYNTEK
®

 thorough菌粉的優勢，微膠囊化必須使用大量的賦形劑，

容易使產品的菌數僅達 100億左右，而 SYNTEK
®

 thorough菌粉則可達 1000億，使得在產品的

應用幅度較大，另外也發現貯存穩定性有較佳的現象。  

 

 

圖 4. 微膠囊化或 SYNTEK
®

 thorough之乳酸菌產品快速貯存試驗結果 

 

綜上所述，無論選擇應用食品或是動物飼糧的有效益生菌上，蘊含著很深的學問，選擇上必須

更加謹慎，不僅要用對菌株、更要了解不同的生產方法影響菌株效果的呈現甚巨，生合生技公

司擁有業界少有的菌種研究所及上千株的菌種庫，利用獨特的 SYNTEK
®

 thorough菌種優化技

術生產，從有效益生菌篩選、功能性確效到提升菌粉價值的製程生產，並以符合禽畜生理與菌

株間的協同效應為原則來搭配各種不同菌株，因而產生國際標準的禽畜專用益生菌-芯來旺系

列產品，並兼具養殖低成本的訴求，以媲美國際品質的台灣實力，提供養殖業使用益生菌最佳

的選擇。 
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