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是工荼菇之衛生品質與白色念珠菌之殘存試驗

陳錦樹 1) ，劉碧雲 2)

(接受刊載日期:中華民國 85 年 10 月 14 日)

摘要:紅茶話為一種在含搪之紅茶海液中接種特殊天然菌種，次扭室溫下輕聲酵培養一、三

星期佳而成之家庭自製酸性飲料，其乃由上層之攝雄質薄廳及下層培養體所組盾，值者之成借

以醋酷及葡萄搪酷為主。本研究單集十二種紅茶話樣品，分別進行醋酷菌與酵母菌之分離草菌

種鑑定。體現在上層薄膜內所舍之醋酷菌濃度比下層之培聾權部的高，分別爵 104-105 及 10 3

104 cfu/ml 左右，而酵母菌則庄之，各約 3.5-280 X 10 6 及 0.5-210 X 106 cf!ml 0 另外，

所有樣品皆可分離出好氣性崖膜酵母 Pichia membranaefaciens ， 其它如 Candida sorboxy-

10s且 ， Dekkera bruxellensis A , Issatchenkia scutu1ata var. exigua , Issatchenkia orien

ta1is Ez. Schizosaccharomyces pombe 等酵母則視樣品來源而定，常有兩種或以上之酵母菌

共存。文由病原菌白色:G:時菌之盟存試輯知，其可在生長連率或培養初期時產酷連率較慢之紅

茶話樣品中殘存，反之則不島建活。

關單詞:紅茶菇、酷酷菌、酵母菌、白色通:暐菌。

月IJ ,5 

紅茶菇 (tea fungus) ，又名海寶 (Hai

8ao) ，為一種目前仍普遍流行於民間的家庭

自製酸性飲料，其培養方式一艦馬將紅茶嵩

植加入黨糖 (10-20% w/v) ， 煮沸並冷卻至

室溫佳，移至乾j爭之廣口琨璃瓶內，其次植

入前*t音賽剩下之薄膜( pellicle) .瓶口覆

蓋紗布，靜置培華約一~三星期，當薄膜逐

漸增厚並浮於植面上，此時即可飲用 (1) 。其

風味略帶酒昧和醋酷味並隨糖畫、接菌量及

培養時間之長短而有所不同。
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攝稱紅茶話具有延年益壽或書聶美容之

作用，而對部的慢性接病亦有某種程度之改

善故果 (4) 。事實上，紅茶菇培置權的成份以

酷酸、葡萄酷酷 (gluconic acid) 及酒精為

主，此外尚有乳酸、酵素以及一些未知之屁

至于或擻量物質 (7) 。酷酷及乳酸有益人體體庫

殆無疑義，而近年來葡萄糖酷已被單實對闢

內有益細菌，雙立乳酷桿菌屬 (Bifidobacte

ria) ， 具有明顯之增殖故果 (8) ，此等膳內有

益菌可利用糖額產生醋酷及乳酸，因而抑制

如:大歸桿菌 (Escherichia coli) 等有書細菌

之繁殖。男外，酷性環境亦可刺瞌睡道之曙
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動現象，縮短食物在腸內的滯留時間，同時

亦有抑制小腸對有害細菌所產生之氧或腔額

等化合物之眼收作用 (27) 。因此基本上紅茶

菇可被視為一種具有整腸作用之保健飲料。

至於浮於植面上之白色凝膠狀薄膜屑一種由

酵母菌、酷酸菌及其所分泌的胞外纖維素

紅茶菇之衛生品質與白色念珠茵之殘存試驗

中而難以即時辨認。基於此，本研究除探討

紅茶菇培養過程中主要微生物相之變化外，

同時亦進行有關白色意珠菌之接種試驗，以

模擬此病原菌在紅茶菇中之殘活情形期能對

紅茶菇之衛生品質有一初步瞭解。

(bacterial cell ulose) 所構成，後者若經進一 材料與方法

步加工，可製成額似高纖椰果 (Nata) 之產品

(2.5 ) 。 紅茶菇之微生物菌相視接種源而略有 一 、 材料

差異，主要馬醋酸菌及酵母菌，前者以 (→樣品

Acetob且cter xylinum 爵主，其次肩 Aceto

bacter xylinoides . 後者之種類較多，視地

區而定，已知的是 Pichi且 ， Saccharomyces , 

Schízosaccharomyces 及 Zygosaccha

romyces 等菌屬，另外，亦有含有乳酸菌的

紅茶菇 ( 6. 7 .24 ) 。

從食品微生物學的立場來看，由於紅茶

菇開放式的培華方式，故其培養過程存在著

雜菌污染問題，而在高糖濃度或酸性之培養

液中易污染之雜菌大部份為酵母菌及做菌。

設若紅茶菇已污染有病原菌或腐敗菌而繼續

培養飲用，對健康之影響是漸進累積而不自

知 。 事實上，早在約二十多年前，紅茶菇在

本省地區曾頗為流行，其後因日本傳來會受

到可在酸性環境下生存之病原菌如白色念珠

菌 (Candida albícans) 或雜菌如黑備菌

(Aspergillus niger) 等污染危險之報導而逐

漸銷聲匿跡 (7) ，最近雖年才又再度逐漸流行

起來 。 不過，一般民眾在培養紅茶菇時，由

於缺乏微生物之相關認知，因此可能不會或

不知去注意培登過程中，如何去預防雜菌的

污染 。 有關轍菌污染之問題，因常發主在薄

膜表面上且具顏色，故消費者在培養期間或

飲用前即因肉眼可辨認而採取適當之防範措

施如捨棄不用 ，惟酵母額污染菌常因細胞本

體太小，無明顯顏色以及懸浮在下層之揚液

透過問卷調查揖集 12 個不同地區或家

庭來源的紅茶菇樣品(編號 A-L)

其中樣品 L 係來自台北市; A，C，I及 J

扁桃園或新竹縣，而 B ，D ，H 及 K 為台

中市，其餘的倍，F，G) 則來自高屏地

區。樣品包括上層之薄膜及下眉之培萱

液兩部份。

(.=)菌株

Candida albicans CCRC 20513 '購

自食品工業費展研究所菌種保存及研究

中心，新竹市。菌種經活化後，在 4 0C

之 YM 培養基斜面上保存 。

但〉方法

l 樣品之前處理

稱敢 20 公克之紅茶菇樣品薄膜，裝

入描碎均實機用塑膠袋 (stomacher

bag) 內，並加入 180 毫升 0.1 0/0 (W/V)

無菌陳水 (peptone water) ，接著以

描碎均質構 (Stomacher 400 , 

Tekmar) 高速拍擊 6 - 12 分鐘，直

至樣品破碎，所得之薄膜懸浮液供以

下各種菌種分離步驟之菌源使用，至

於紅茶話被部份則直接吸敢下層液體

部份供作菌揮使用 。

2 酷酷菌之卦離、保存與初步鑑定 (12)

取紅茶菇液或經前述處理後之薄膜懸
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浮液 l 毫升，以無菌月東7]<.租一連串稀

釋後，選敢三個適當之稀釋濃度各取

0.1 毫升於添加有 3% 乙醇之 G-Y-Ca

medium (內含 3% (w/v) glucose , 

0.5% yeast extract, 0.3% peptone, 

2% agar) 上做表面塗抹，次於 30 T 

下培養 5 天，計數並挑周圍呈透明之

菌落保存於 Mannitol agar ( 內含

2.5% (wv) mannito l. 0.3% 

peptone , 0.5% yeast extract )斜面

上，再進行鏡檢及革蘭氏染色。

3. 酵母菌之分離與保存 ( 22)

取紅茶話被或經前並破碎處理後之菌

源 l 毫升，以無菌月東水經一連串稀釋

並選取三個稀釋濃度各取 0.1 毫升塗

眛於 PDA 培養基 (potato dextrose 

agar , Difco) 另加入 1 .4毫升無菌之

10% 酒石酸上， 30 oc 下培簧 3-5

天，計數並挑菌保存於 YM 斜面培華

基(配方為 0.3 ，% yeast extract , 0.3 

% malt extract , 0.5% peptone , 1 % 

dextrose) 上，再進行鏡轍及利用

Biolog 快速鑑定系統進行菌種鑑定。

4. Biolog 快速鑑定系統 (Biolog Micro 

statîon System) 酵母菌之鑑定 (23)

將前述保存之分離菌種先以 YM

broth 活化 24 小時之後， Jfl( 0 . 1 毫升

至主抹於 BUY agar (Biolog Univer 

sal Yeast Agar) 上，於 30 0C下培養

l 天，以無菌棉花樺挑取菌落至無菌

水中，調整菌體濃度在約 106 cells/ 

ml '再以八爪微量眼量管 (8-channel

pipette) 將 菌被接入 Biolog YT 

Microplate 中，每一接種槽 (well) 各

接 100μl 之菌液。最後於 26 0C 下

培養並分別在 24 、 48 或 72 小時，

FO ZU 

各檢測一次，由呈色結果配合所附之

電腦軟體即可鑑定出種名。

5. 乳酸菌之分離、保存與初步鑑定(16)

敢紅茶菇液或經前述破碎處理後之菌

源 l 毫升，以無菌陳水經一連串稀釋

並選取三個適當稀釋濃度，各取 0.1

毫升塗抹於添加有 200 ppm cyclo

heximide 之 V-8 medium 上， 35 

。C 下培養 2 天，計數並挑外有黃環之

墨綠色菌落，將其保存於 MRS agar 

(Difco) 斜面培養基上，再進行鏡論

及革闌氏染色。

6。紅茶話培養期間白色念珠菌之接種試

驗

(J)紅茶菇樣品之活化 (25)

一公升之蒸餾水加熱至 100 0C '加

入 100 克之砂糖(台糖特砂)及 2

包紅茶包 (yellow label tea , 

Lipton) ，煮禪五分鐘後，每 150

毫升分裝於容量 500 毫升之廣口瓶

中，待冷卻至室溫，分別加入紅茶

液之l!S(v/v) 量之紅茶菇液以及 1/

40 (w/v) 量之紅茶菇上層薄膜，次

以乾淨紙巾蓋住瓶口並以橡皮園東

緊，於室溫 (24 :t: 2 oC )下靜置培

養一~二星期。

(2)接種試瞌

在紅茶菇培養至第 0， 2 ， 4 ， 8 日時，

分別敢 0.1 ， 0.3 或 0.5 毫升經 24

小時振盪活化之白色念陳菌菌液

(約 2.1 x 106cel1s/ml) 接種主紅

茶話液中，每隔兩天取樣一次。樣

品經槌碎均質後，次以塗掠法接種

至選擇性培養基 BiGGY agar 

(Bismuth sulfite-Glucose-Glycine

Yeast Ag缸， Difco) ，於 30 0C 下
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培養 5 天，選擇中央有尖狀架起，

周圍有棕色菌絲狀權狀物 (mycelial

fringe) 之菌落計數之，即為白色念

珠菌菌數( 1 1. 13) 。

四分析方法

1. 革蘭氏染色 ( 2 1 ) 

由染色結果，供初步判斷在 G-Y-Ca

或 V-8 等選擇性培養基上所篩選出之

菌落，是否分別為醋酸菌(草闡氏陰

性)或乳酸菌(草蘭氏陽性)之依攝

用。

2. 光學顯徽揖鏡幟

使用光學顯微鏡 (Labophot-2 ， Nikon) 

並分別以 10 x 40 及 10 x 100 等培

率觀察酵母菌及細菌(醋酸及乳酸

菌)之菌體形態。

結泉與討論

一、紅葉菇培養情形

紅茶菇培養初期 ( 約 2-3 天後) ，茶楊

開始混濁，冒出氣泡，表面長出一層薄膜，

然後茶湯逐漸澄清，同時有酒味產生。再約

3-4 矢，在表面之薄膜繼續增厚且茶海變

酸，此時培聲蔽之 pH 值約 2-3 左右。

二、紅莘話中做生物之分離

l 酷酸菌

敢不同來源之紅茶菇樣品(已培養五

天) ，利用 G-Y -Ca medium 篩選在上層薄
膜和下層培養液內所舍之酷酸菌並計數，結

果如表一所示。大致上，上層薄膜內所舍之

醋酸菌濃度要比下層之液體部份高約 1-10

倍，目前已知酷酷菌 A. xylinum 為紅茶菇

中之優勢菌種 ，其為好氣性菌且在靜置培賽

時具有產胞外攝維素之能力，其等最初係以

微細纖維素 (microfibrils) 方式存在，其次

紅茶菇之衛生品質與白色念珠菌之殘存試驗

再藉氫鍵結合盾東狀 (ribbon) (l 7 ， 19 ) ，最佳彼

此交錯形成肉眼可見之提膠狀織維素並浮在

培養液液面上，而菌體則被包埋在內部，因

而形成有利此好氣菌接近氧氣較爵充足之液

面環境，同時保護菌體免受紫外線之傷害 ( 26) 。

另外，除樣品 D 之薄膜所含醋酸菌濃度較高

外，其它樣品之上層與下層之酷酸菌糙度分

別為 104-105 及 103-104 cfu/ml 左右。挑選

部份菌落進行鏡槍及染色結果，顯示外觀為

題桿到長桿狀，革蘭氏染色皆為陰性菌(表

二) ，馬典型之醋酸菌。

2. 酵母菌

利用 PDA agar 篩選酵母菌，結果示如

表一，顯示所有紅茶菇樣品，皆合為數不少

的酵母菌，其菌落之形態皆額似，其中樣品

A，C ，D且，F ，K 等在 PDA 培聲基上各有二至

三種不同形態的酵母菌菌落。另外，除樣品

I，K 及 L 外，一艦揚液部份所舍之菌數均比

薄膜的為少。挑選之菌落並配合鏡檢進一步

確認是否為酵母菌，最後並利用 Biolog 快

速鑑定系統進行種名鑑定，結果如表三所

示。依語系統操作手由 (23 ) ，在特殊培養基

上經 24 '以及 48 或 72 小時培養後，當菌

株之近似指標值( similarity index) 分別在

0.75 及 0.5 以上時即為可接受之結果。在十

二個紅茶菇樣品中皆有 Píchia membranae 

faciens 菌，其中 B ，G ，L 等三個樣品僅告語

種酵母菌，其餘樣品皆有兩種或以上之酵母

菌共存 。 例如樣品 A 另含 Issatchenkia

scutulaca var. exigua; C，E 另合 Dekkera

bruxellensis A; 而 D ， H , 1 另含

Issatchenkía orientalís; F 另含 1. orien圖

talis , D. bruxellensis A ; J 男會 Candida

sorboxylosa; K 另含 Schizosaccharomyces

pom缸，所鑑定出之醇由菌與其它文獻所記

載之菌種部份額似( 如表三) ，而
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表一、不同來源之紅茶話經培聲五天後立醋酷菌與酵母生菌數。

Table 1. Viable counts of acetic acid bacteria and yeasts for various sources of tea 

fungus determined after five days of cultivation 
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Issatchenkia 和 Dekkera 兩屬則可能尚未見

諸胎其它士獻。由此可知紅茶話之東源不

同，其中所宮之酵母菌菌種不盡相同。另

外，在十三種樣品中，雖然有部份酵母好離

菌抹在 BiGGY agar 上呈現提似 Candida 屬

之特徵(數攝未附) ，不過經 Biolog 快謹

鑑定系統進一步鑑定佳，除有一樟馬 C

sorboxyJosa 外，其餘均非白色金時菌。

好氧性產膜酵母 (film forming yeast) , 

P. membranaefaciens ' 因可利用乙醇作為

眼源，故為啤酒或葡萄酒等醋造酒在醋造過

程中常見之有害菌 (spoilage yeast/ 1S ) 。而

製殖酵母菌 (fission yeast) , Schizosacc缸，

romyces pombe 其酒精發酵力不僅強且和

Saccharomyces cerevisiae 相近;而對於低
pH 環:層或醋酷的忍受性也比值者強 (28) ，故

可在紅茶話培養液中殘存。一般酒精酵母對

培養液中醋酸之濃度甚為駐感 ，例如當醋酷

表二、自不同來源之紅茶話中分離出之醋酷菌其

革蘭氏染色與形態。

Table 2. Gram staining and morphology of 

且cetic acid bacteria isolated from 

various sources of tea fungus 

Morphology 

ABCDEFGHIJKL 
short-rod 
short-rod 
short-rod 

rod 
rod 

short-rod 
short-rod 

rod 
short-rod 

rod 
rod 
rod 

Gram stain 

Negative 
Negative 
Negative 
Negative 
Negative 
Negative 
Negative 
Negative 
Negative 
Negative 
Negative 
Negative 

Sample 
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在 0.1 %(w/v) 時，其他酵母之聲酵能力即被

抑制，而 s. pombe 在1.0% 時仍僅些微受

到抑制。至於 Dekkera bfLIxellensis 則為啤

酒或葡萄酒中所曾發現之野生酵母菌 (wild

yeast)(15) ，另外 Candida 屬酵母菌廣泛存在

於土壤、各種動植物、食物、加工器具或加

工製品中，不過，該屬有部份菌種，如 c

albicans ' 亦為人畜等動物中所常見之病原

菌( 18 ) 。

表三、紅茶菇之主要微生物相

Table 3. M吋or microorganîsms in the tea fungus 

Acetic acid bacterîa Yeasts Lactic acid bacteria Reference 

Acetobacter xylínum 

Gluconobacter spp. 

Candida spp. 

Debaryomyces spp. 
昀
昀

寸ι
-
'
'
，

C.u .
d
口

.
d
仗
眩

i 

且

O


bb.d 

α
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u
ζ
 

.LhU9HM 

F 

Q
八
叫
v
Q

叮
》

v 

uu .,
e,
a&.Y7'

,
a4 . 

ll ii CC aa bb OO 4
，
ι
&
M
，

r
ι
 

CC aa r
U
r

卜U
U 

7 

Acetobacter xJ正linoides Mycotorula spp. 

Saccharomyces spp. 

Torula spp. 

Zygosaccharomyces spp. 

Pichia membranaefaciens Acetobacter xylinum 

Acetobacter xylinum 

9 

Saccharomyces spp. 

Torulopsis famata 

Saccharomycodes ludwigii 24 

Acetobacter xylinoides Schizosaccharomyces pombe 

(Bacterium gluconicum) 

Acetobacter xylinum 

Acetobacter xylinoides 

(Bacterium gluconicum) 

Acetobacter aceti 

Acetobacter 

pasteurianus 

Acetobacter spp. 

Saccharomycodes ludwigíi 

Schizosaccharom yces pom be 

Pichia spp. 

25 

Dekkεra spp. 

Saccharomyces cerevisiae 

Zygosaccharomyces bai1ii 

Candida sorboxylosa 

Dekkera bruxellensis A 

Issatchenkia spp. 

Pichia membranaefaciens 

Schizosaccharom yces pom be 

6 

this study 
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表四、不同來源之紅茶菇中分離之酵母菌之鑑定

Table 4. Identification of yeasts isolated from various sources of tea fungus by Biolog 

Microstation system 

Sample Species Similarity index1 

A Issatchenkía scutulata var. exigua 

Pichia membranaefaciens 

0.761 (72 h)2 

0.915 (48 h) 

。 .932 (48 h) 

。 .841 (48 h) 

0.869 (24 h) 

0.875 (48 h) 

0.761 (48 h) 

0.885 (48 h) 

0.854 (48 h) 

0.799 (48 h) 

。 .803 (48 h) 

0.776 (48 h) 

0.921 (48 h) 

。 .913 (48 h) 

。 .751 (48 h) 

。 .904 (48 h) 

0.754 (48 h) 

0.915 (48 h) 

0.789 (48 h) 

。 .906 (48 h) 

。 .853 (48 h) 

。 .911 (48 h) 

B 

C 

D 

E 

F 

G 

H 

K 

L 

Pichia membranaefaciens 

Pichia membran且efaciens

Dekkera bruxellensis A 

Pichia membranaefaciens 

Iss且tchenkia orientalis 

Pichi且 membranaefaciens

Dekkera bruxellensis A 

Pichia membranaefaciens 

Dekkera bruxellensis A 

Issatchenkia orien talis 

Pichia membranaefaciens 

Pichia membranaefaciens 

Issatchenkia orientalis 

Pichia membranaefaciens 

Issatche且kia orientalis 

Pichia membranaefaciens 

C且ndida sorboxylosa 

Pichia membranaefaciens 

Schizosaccharomyc臼 pombe

Pichia membranaefaciens 

1 Similarity index greater than 0.75 at 24h, and 0.5 at 48 h or 72 h was accept且ble.

Numbers in parentheses indicate the incubating time in hour when the results were read. 

3. 乳酸菌

以 V-8 medium 擬就不同來源之紅茶菇

樣品中分離乳酸菌 ，結果發現，所有樣品皆

未篩出乳酸菌(數攝末IItn '此可能和乳酸

菌是在培暈過程中由環境中隨機進入培聾體

系並非紅茶菇原有之橄生物種頓有閱 (Î) 。

4 白色金珠菌接種試驗

捕關解不同接種量之白色意:瑋菌在不同

培華階段下之紅茶話之存活情形，乃分別選

擇 A，D ，L 等三種樣品，在培養至第 0，立，4及

8 天時分別扭種 0. 1， 0.3 ~ 0. 5 毫升之白色

念珠菌菌繭，其次取才華觀察其等在培養確之

消長↑青唔，措果如圖一所示。 樣品 A( 圖

A-l - A-5 )若在第 O 畏即接種白色金瑋
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Time (day) 
國一、白色念珠菌接種至不同培贊階段之紅茶菇樣品A 、 D 及 Lt妥之殘存曲線。紅茶菇(每瓶 250ml )在培養豆

。(﹒) , 2( .), 4( ....)，自(...)天後，分別接種 0.1 ， 0.3 , 0.5ml 白色念珠茵茵液 (2.1 X 106cells/ml)。
字母 A，D ，L 分別表示紅茶菇樣品 A，D ，L 而數字 1 ， 3 ， 5 則表接種量為 0.1 ， 0.3 及 0.5ml 0 

Fig. l. Survival curves of C. aJbicans inoculated in the tea [ungus A, D and L at different growth stages. 
In口culum of C. albicans cell suspension (2.1 X 100 cells/m lJ at 0.1 , 0.3 口. 0.5 ml was inoculated into the 
tea fungu$ that had grown [0. O( .) , 2( .), 4( .... )，以... ) days. Alphabets A, D, and L designate the 
respective tea fungus sources , A, D, and L, while numbers 1 ， 3 ， 5 ∞rrespond to the volume of inoculum 
being at 0.1 , 0.3 and 0.5 ml , respectively. 
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菌，則不管接種量多寡，培養液中白色念珠

菌菌數在二星期內犬致維持不變並無死誠的

現象出現，推翻可能和在培養初期所接種的

白色念珠菌係處於相對優勢狀態以及培養液

中各種有機酷量仍低有關(酷酷濃度約爵

0.22% '而葡萄糖酸濃度則約在 0.37% 左

右 ) ( 3 ) ，此時 pH 值約為 3.1 。相反地，若

在紅茶菇培撞車第 2 、 4 、 8 天後才接種白

色念珠菌者，其等之主菌數一般有下降的趨

勢，尤其對於第 8 天方才添加之實驗組，此

種現象特別明顯，此可能和是時紅茶菇中其

它酵母菌及醋酸菌均已成優勢生長菌，且各

種有機酸量也升高有閱(如培費至第九失

時，酷酷濃度約為 0 . 56% '而葡萄糖酸濃度

則馬 0.45%) (3) ，此時 pH 值降為 2 . 5 。白色

念陳菌可生存之 pH 範圍頗廣，的在 pH2.2

- 9.6 之間，但最適 pH 值則在 7. 0 左右 ( 20) 。

另外，有機酷大都具有抑菌作用，例如 0.4

%酷酸即可抑制金黃色葡萄球菌 (10 ) ，因此

低 pH 值或較高棋度有機酸之環境對白色念

珠菌之生長不利，菌數下降的趨勢變為明

顯 。

至於自色念陳直在樣品 D 之存活情形示

如圖一 (D-l - D-5) ，顯示不論於第 0 、

2 、 4 或第 8 天接種白色念珠菌，其都有明

顯之死誡現象，且速率均比在樣品 A 的情形

爵快，在培養至中、後期時菌數即迅速減

少 ，推測和樣品 D 在培養過程中葡萄糖酷之

濃度(第九天時為 0.52% )均較樣品 A 的

為高有關。

至於樣品 L 之自色念珠菌接種試驗結果

示如圖一之 L-l - L5 。除第 0 天之接種試

驗組較為特殊之外 ，其餘的變化趨勢六致和

樣品 A 的相似， 也有緩慢之死誠現象。以上

結果顯示，在紅茶菇培養至適合飲用的 14

天內，紅茶菇本身之活性大小影響白色念珠
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菌之殘活率最犬，其次為其等在受污染時已

培養之天數。樣晶 A 或 L 之活性較小，產酸

速率較慢，故大部分之念珠菌得以殘存下

來;反之，樣品 D 因活性較大，故培養液中

有機酸之灑度上升迅連進而抑制外來污染菌

之生存機會。

整體而言，在十二種紅茶菇樣品中，其

等之上層薄膜所舍之主菌數均有比下層液體

來得高之現象，而微生物種額以酷酸菌和酵

母菌為主，並未發現有乳酸菌之存在。

至於紅茶菇於培養過程中，可能疆生之

雜菌或病原菌污染問題，基本上由於紅茶菇

於培養末期所形成之fg; pH 值及高濃度之有

機酸環境抑制了大部份細菌生存之機會，↑佳

轍菌和酵母菌如白色念珠菌等之污染則可能

發生。徹菌頭如黑備菌 ( A. niger) 或青儼

菌屬 (Penicíllium Spp ，)之最適生長 pH 值

均在酸性範圖，各約 5萬 3.0-6.0 及 4.5 -6.

7 '而最低生長 pH 值 (minimum pH) 則分

別為1.2 及1.9 ( 14) 。由白色念珠菌之接種試

驗可知，其等仍可在紅茶菇之酷性環禮中存

活，對於生長速率較慢的紅茶菇如樣品 A ，

由於其薄膜增厚及在培養初期之產酸連率均

比其它樣品的為緩慢，故若在培養初期即遭

到白色念珠菌之污染則頗為危險，而對一些

主長情況較佳且在佳期才遭受污染之紅茶菇

(如樣品 D 及 L ) ，在培養至可飲用的 14

天期間內，自色念珠菌仍可殘存，故在紅茶

菇之製備或培養過程中應注意環境、器血或

雙手之潔淨與衛生，避免繳菌或白色念珠菌

之污染。
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Abstract 

Tea fungus is a home-brewed beverage which is prepared by fermenting the sugar added in 

the black tea decoction with a specific , but naturally occurring starter. The fermentation is 

usually carried out under uncontrolled conditions at room temperature for one to two weeks. Tea 

fungus is composed of two portions , a flo且ting ce11ulosic pe11ic1e layer and the sour liquid broth. 

80th acetic acid and gluconic acid are the m吋or ingredients found in the liquid broth. In this 

study , acetic acid bacteria and yeast f10ra were isolated , and some were identified further , from 

12 collections of tea fungi . Cell counts of acetic acid bacteria present in the pellic1e layer were 

higher than those in the liquid broth, i.e. , at concentrations of 104-105 and 103-104 cfu/ml , 
respectively. On the contrary , the respective ce11 counts of yeast flora ranging from 3.5 to 280 x 

6 100, and from 0.5 to 210 x 100 cfu/ml were determined. Moreover, the Pichia membranaefaciens, 
且 film-'forming y目前， was isolated from a11 the sampl凹， while other yeasts including Candida 

sorboxylosa, Dekkera bruxellensis 丸 Issatchenkia scutulata var. exig，凹 ， Issatchenkía orientalís, 
and Schizosaccharomyces pombe were present either two or three of them occasionally , depend

ing upon the sources of tea fungi. The survival curves of a pathogenic Candida albicans inocu 

lated to tea fungi at various growth stages were also studied. The results indicated that C. albi

cans could survive from the acidic environment produced by the tea fungus having lower growth 

rate or acid production rate during the early stage of fermentation: however , it died radidly if 

the tea fungus was an actively growing one. 

Keywords: Tea fungus , acetic acid hacteria, yeast旦 ， Candida albicans 
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