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摘 要

本研究旨在應用溫度／時間控制系統之條件，以及兩種配方添加葡萄糖酸內酯(GDL)後之酸肉，來探討不同發酵時間、溫

度之pH值、可滴定酸、微生物之生長情形、揮發性鹽基態氮、SDS-PAGE電泳圖譜之變化、有機酸含量及胜?戍t量之變化

。結果顯示：添加GDL之兩組酸肉在短時間內可快速降低pH值至5.3，有助於提升食品安全性，而自然發酵之酸肉則需較

長的時間pH值才至5.3；經過溫度／時間控制系統換算之後，四組酸肉皆符合恆溫控制系統之準則；揮發性鹽基態氮：自

然發酵之酸肉隨著時間增加逐漸增高，而有添加GDL之酸肉，肉質可保持在尚佳的狀態。在總菌數、乳酸菌數以及好氧菌

數：自然發酵之酸肉於發酵終止後最高達到9.24 log CFU/g，添加GDL之酸肉只有6.7 log CFU/g，此結果可以得知添

加GDL可快速降低pH值，亦可抑制雜菌的生長，以延長酸肉的保存時間。有機酸含量以醋酸的含量為最高，另外，四組

酸肉皆未添加乳酸菌進行發酵，經檢測後有少量的乳酸呈現，結果顯示自然發酵之酸肉亦有乳酸菌的存在。電泳分析之結

果，酸肉於添加GDL後，蛋白質片段部分明顯少於自然發酵之酸肉。胜?戍t量在24小時、35℃於發酵終止時，皆達到最高

之胜?戍t量。本試驗的結果得知，應用溫度／時間控制系統並添加GDL有助於食品安全之效果以及延長酸肉的保存時間。

關鍵詞 : 酸肉、葡萄糖酸內酯、胜?式B溫度／時間控制系統
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