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摘 要

本研究進行利用市售家庭式DIY優酪乳發酵機進行自製乳酸優酪乳，並探討培養時間對菌數含量影響。採用A、B、C廠牌

之市售濃稠優酪乳產品(每毫升含乳酸菌一千萬以上)分別添加於市售含8%以上非脂肪乳固形物之鮮乳製品中進行發酵培養

，並於培養及貯存期間分別進行菌數、pH、酸度及衛生測定。實驗結果顯示，自製發酵優酪乳培養至8 hr時，添加A廠牌

之發酵乳酸菌總生菌數為7.42 log CFU/mL，添加B廠牌之發酵乳酸菌總生菌數則為8.28 log CFU/mL，添加C廠牌之發酵乳

酸菌總生菌數則為8.53 log CFU/mL，均能達到CNS「發酵乳」之乳酸菌總生菌數含量規定。在12 hr發酵後，將自製發酵

優酪乳在4℃下進行14天貯存試驗，優酪乳菌數初期仍繼續緩慢生長，添加A廠牌之發酵乳於第4天後之乳酸菌總生菌數即

逐漸減少，添加B廠牌之發酵乳則在第8天後，其乳酸菌總生菌數亦逐漸下降，添加C廠牌之發酵乳則在第2天後，其乳酸

菌總生菌數即開始下降。發酵乳的pH亦隨著培養時間增加而降低，但其酸度則隨著培養時間增加而升高，在4℃的第10天

發酵後，酸度即呈現穩定狀態。衛生安全試驗方面，三者廠牌之發酵乳的大腸桿菌群細菌及大腸桿菌結果皆呈現陰性，此

顯示以市售家庭式DIY優酪乳發酵機所自製發酵之優酪乳能符合乳品衛生安全標準。
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