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摘 要

肉品之來源為動物體組織，含有大量水分、蛋白質、胺基酸以及有機物質，因此容易遭受微生物污染導致腐敗，尤其在常

溫以及潮濕環境下，微生物生長繁殖極為快速，導致肉品之價值下降，甚至無法食用。然而傳統微生物檢測，步驟繁雜且

費時，無法以簡便的程序即時提供微生物污染之資訊。 本研究中，肉品樣本分別置於常溫、潮濕、低溫環境下，進行72小

時儲存試驗，每12小時取出樣品，以感官觀察其腐敗現象，並進行電導度測量以及生菌數培養，利用統計迴歸方法分析電

導度與生菌數之相關性。結果顯示常溫環境中，當微生物大量生長繁殖，造成明顯腐敗現象時，電導度亦有增加趨勢，而

潮濕環境為微生物良好生長環境，生長速率加快，導致加快腐敗過程，此時電導度測量結果亦大幅增加。低溫環境下微生

物生長繁殖則受到抑制，且腐敗現象不明顯，電導度測量結果無顯著改變。 迴歸分析結果顯示，各種環境下，電導度與生

菌數均具有一定之相關性，尤其於儲存中期階段，電導度上升，此時生菌數超過食品衛生安全標準105(CFU/g)，達到明顯

腐敗階段，而二者之相關性極高(r2=0.9)，証實當食物達到明顯腐敗階段時，電導度亦會大幅增加，此乃因微生物生長繁殖

，破壞食品組織結構，致使食品水分流動性大幅上升。利用電導度與生菌數之高相關性，顯示以電導度為工具，對肉品進

行測量，可推測肉品遭受為生物污染之程度，極具有開發之潛力。
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