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摘 要

中文摘要 乳酸菌應用在食品產業已有多年記載，且其在安全性方面屬於GRAS( generally recognized as safe )，加上乳酸菌可

以抑制病原菌及腐敗菌，與其各種營養保健機能陸續被認知，因此成為目前頗受重視的研究題目。本研究利用乳酸菌添加

於中式香腸，探討其抑菌性及風味增強之效果。在歐美，利用乳酸菌改善香腸品質與賦予香腸特殊風味的研究，早已有不

少的探討。在國內，由於中式香腸本身具獨特風味，再加上沒有利用菌?發酵的習慣，所以極少有研究者對此方面加以探

討。由於中式香腸為國內肉製品銷售之大宗，而在香氣增強方面，主要以添加人工合成香料來吸引消費者，目前食品產業

逐步邁向以健康食品為主流的時代，香料的添加，對於消費者來說，已經逐漸提昇其抗拒性。所以研究產生天然風味之生

產菌，來取代人工合成之香料，增加消費者對香腸製品之嗜好性，是本研究之重點。本研究以進口之肉製品為篩選乳酸菌

之目標，將篩選出之乳酸菌添加於中式香腸，經真空包裝後，貯存於4℃，並在貯存期間，分析乳酸菌數、好氣菌數、乳

酸、醋酸及pH值含量之變化，並進行官能品評之探討與揮發性香氣成分的分析。研究結果顯示：貯存期間，乳酸菌數由

最初接種的106 CFU/g增至107 CFU/g，隨著發酵時間增長，pH值快速下降，至第四週時，pH值降至4.8左右，而乳酸含

量在第四週後，有不再增加的趨勢，此結果造成第四週時好氣菌增殖減緩，呈現被抑制的現象。官能品評方面，貯存到第

四週，菌?組以添加菌?B2與B5之中式發酵香腸品評結果為最佳。而經由香氣的分析，其結果發現，香氣成分的?減並無規

則性，但對油耗味來說，菌?組隨著貯存時間之增加有減少之趨勢。 關鍵詞：乳酸菌、中式香腸、香氣、健康食品
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