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摘 要

切割食材常會受到微生物滋生腐敗導致品質下降，而傳統微生物檢測沒辦法即時提供食品原料品質之資訊。本研究之目的

是以不同存放環境下，量測切割食品原料電導度變化，並配合微生物實驗，探討保存期間電導度與微生物生長數據之關係

。實驗之四點式探針電導度測定儀為鎚柱狀，柱頭嵌入四支平行鈦電極探針(長10mm，間距10mm)，以外兩支探針連接電

源供應器並量測電流，內兩支探針量測電壓。量測時探針輕觸樣品表面，通以固定電壓15V之交流電，頻率60HZ，以不使

食品生熱為原則，肉類樣品保存72小時，每12小時取出樣品檢測；水果樣品保存120小時，每24時取出樣品檢測，並經由

所連接之數據記錄器及電腦計算其電導度。樣品於上述保存期限內同時進行微生物實驗，並以統計迴歸分析二者之相互關

係。結果顯示切割食材於不同環境長時間存放下，微生物總生菌數隨時間指數上升，而以常溫潮溼環境下成長速率較高；

同時所量測之電導度亦有類似趨勢，但二者上升之型態不同。以非線性迴歸分析結果顯示電導度與微生物總生菌數可成正

相關特性，顯示電導度具有作為生鮮食材即時品質檢測指標之潛力。
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