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摘 要 

本研究以市售六類熟食肉品為對象，調查在不同的販售環境下之生菌數、大腸

桿菌群、黴菌及酵母菌含量，瞭解其衛生安全之狀況，並比較不同測定方法在

檢測上的適用性。在生菌數方面，採樣食品菌量在 104CFU/g 至 106CFU/g 之間。

傳統測定方法與薄膜培養基測定法、螺旋接種法之相關係數分別為 0.898、

0.937，而薄膜培養基測定法和螺旋接種法間則為 0.930。所有採樣肉品之大腸

桿菌群含量都高於 10MPN/g 的規定，尤其以傳統市場的採樣品含量較高，顯示

食品可能受到污染。在黴菌及酵母菌測定上，所有樣品黴菌及酵母菌含量均在

103CFU/g 以上，而傳統測定方法與薄膜培養基測定法兩者的相關係數為 0.918。 

關鍵字：熟食肉品、指標菌、生菌數、大腸菌群、黴菌、酵母菌 
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Abstract 

This study was to evaluate the microbiological qualities of the cooked-meats sold in 
supermarkets and traditional markets by using the sanitary indicator bacteria; three 
assaying methods including total plate count, coliform bacteria, and mold and yeast 
counts, were utilized and their suitability were also compared. The range of aerobic 
plate counts determined from the samples were 104～ 106CFU/g. Total plate count 
methods used in this study included aerobic plate count method, petrifilm method, and 
spiral plate method. The correlation coefficients between each two methods, aerobic 
plate count and petrifilm count, aerobic plate count and spiral plate count, and 
petrifilm count and spiral plate count were 0.989, 0.937, and 0.930, respectively. 
According to the results, although the samples collected from traditional markets had 
higher coliform bacteria than which collected from supermarkets did, none of them 
met the sanitary standard (10 MPN/g). The mold and yeast counts of the sampled 
cooked-meats determined by both traditional method and petrifilm method were 
higher than 103 CFU/g; the correlation coefficient between these two methods was 
found to be 0.918. 

Key words: cooked-meat, indicator bacteria , aerobic plate count, coliform , mold , 
yeast 

  



前 言 

目前由於職業婦女就業率及在外就業就學人口的增加，使得外食比例逐年提高，

在 1992年國內午餐在外用膳人數已達二成四(1)，而在外伙食費也佔了全省家庭

消費支出（食品、飲料、菸草、房租與交通費用等）約 6%(2-4)；另外，因經濟

及社會結構的改變，家庭成員負責準備餐食時間減少，所以各超市之熟食專櫃

成長快速(5)。在美國超市中的熟食櫃以切片肉、乳酪、沙拉為主要商品，而國

內熟食供應較為多樣化：包含家禽畜肉類、水產加工類、農產加工類之烤、煎、

炸等產品(6)，且主要以常溫、保溫熱藏、冷藏及冷凍的方式販賣。一般國內消

費者可以購買熟食食品的地點為傳統市場和超市，而傳統市場以常溫販售、超

市則以冷藏販售為主。熟食食品由製造、運輸到消費等階段，可能發生生熟食

交叉污染、食物製備後放置過久或操作人員衛生觀念不足等，導致熟食食品暴

露於各種不同的微生物污染之潛在危機中，因此其衛生安全問題值得注意(7，8)。 

在食品衛生之品管上，對微生物檢查要求快速及正確的結果，並儘可能使用自

動、簡便的方法，因此發展出各種檢查方法和系統(9,10)。一般而言，傳統方法

（aerobic plate count，APC）是測定生菌數、大腸菌群及黴菌與酵母菌最基

本之微生物檢測方法，但各項準備及操作繁複是其缺點；螺旋接種法（spiral 

plating）為一種自動化的操作系統，每個檢體只需要一個培養基，且不需稀釋

即可檢測樣品，大量節省培養基及檢查器具，目前普遍用於生菌數的計數上；

薄膜培養基法（petrifilm）使用已披覆脫水培養基（或含有特殊試劑）的薄片， 

掀起薄片上保護膜直接加入樣品液後撫平，便可培養計數，可節省培養基的製

備及培養空間，已開發出適用於生菌數、大腸菌群及黴菌與酵母菌的測試片。

上述測定方法均可符合簡易化、迅速化及自動化的檢測趨勢。 

在國內家庭食品消費支出中，副食品消費金額佔了 10%以上，其中肉類（含禽

畜肉及加工肉類）又幾乎佔了副食品消費金額的一半
(2-4)。邱等(6)調查熟食專櫃

的各種保溫熱藏即食食品，17.66% 的食品之生菌數高於 105CFU/g，20.33% 為

大腸桿菌群所污染，但未針對常溫及冷藏之肉類熟食品加以檢驗。以往研究(11-18)

已針對多種食品進行簡易、自動與快速之檢查法適用性進行研究，但對於常溫

及冷藏之熟食肉品仍未有進一步探討。因此，本研究以市售熟食肉品為對象，

調查其於傳統市場及超市的販售環境下，生菌數、大腸桿菌群及黴菌、酵母菌

等主要衛生指標菌含量，瞭解其衛生安全之狀況，並比較其他微生物快速檢驗

方法與傳統檢驗方法，在熟食肉品檢測上的適用性。 

材料與方法 

一、材料 

自宜蘭市的傳統市場及超市分別選購燻豬肉、骨肉、豬蹄膀肉、豬耳朵、燻雞

及燻鴨，共六類國內常見之熟食肉品進行檢驗。傳統市場販賣方式為室溫下的

開放環境，而超市中樣品均以保麗龍盒盛裝再覆以保潔膜於室溫或冷藏櫃中販

售。在傳統市場及超市購買之各類樣品，每類熟食分別採樣測定 5次。 

二、方法 



1.檢體之製備 

取 25g樣品置於 225ml 稀釋緩衝液中均質 2分鐘，即為 10
－1

稀釋檢液，再依序作成 10
－2
、 10

－3
、10

－4
、10

－5
 …

等一系列 10倍數稀釋液。 

2.微生物分析項目 

(1)生菌數 

依行政院衛生署公佈之暫行檢驗方法
(19)

，由各稀釋液分別取 1ml注入培養皿中，倒入 PCA 培養基混合均

勻，待凝固後置於 35℃ 培養 48h±2小時後，計算菌數。同時採用快速檢測方法：將 1ml 樣品稀釋液直

接滴加至 3M Petrifilim 薄膜培養基（Medical-Surgical Division/3M Health Care,3M Co.,St. 

Paul,MN55144）上，恆溫培養後直接計算菌數。另以自動螺旋接種儀，利用接種筆將稀釋液劃於已固化

之 PCA 培養基上，培養後測定生菌數含量。 

(2)大腸桿菌群 

依行政院衛生署公佈之暫行檢驗方法
(19)

，以最確數計數法的 LST（35℃, 48h）和 EC broth（45℃, 48h）

發酵管找出陽性反應者，再查表求得最確數的大腸桿菌群含量。同時以 3M Petrifilim 的大腸桿菌群薄

膜培養基測定之。 

(3)黴菌及酵母菌 

同時以行政院衛生署公佈之暫行檢驗方法
(19)

，及 3M Petrifilim 的黴菌及酵母菌薄膜培養基，測定黴菌

及酵母菌之菌數含量。 

3.統計分析 

統計分析是採用統計套裝軟體系統
(20)

，作 T 檢定、單維變異統計分析及 Duncan’s 多重距檢定，在 α=0.05 狀況

下比較各因子差異程度。 

結果與討論 

一、市售熟食肉品之生菌數測定 

以三種不同的生菌數測定方法：傳統測定方法、薄膜培養基測定法及螺旋接種

法，測定購自傳統市場及超市的燻豬肉、骨肉、豬蹄膀肉、豬耳朵、燻雞及燻

鴨等六類熟食肉品之生菌數含量，結果列於表 1。超市採樣之熟食肉品（除豬

蹄膀肉的樣本外）的生菌量對數值均在 5以下（即生菌數低於 105CFU/g），而

傳統市場的菌量對數值則高於 105CFU/g 。同一種類的樣品，凡購自超市的生菌

數均低於傳統市場，可能是因傳統市場採用開放的販賣方式，而在超市之販售

型式為低溫及簡單包裝，可以減少食品表面的菌量所致。無論在超市或傳統市

場所取得的樣品，不同的測定方法間皆沒有達到統計上 p＜0.05 的顯著差異結

果，所以這三種方法均可適用於熟食肉品之生菌數含量測定上。由於食品中的

生菌數可反映出加工情形、設備衛生狀況及存運之溫度、時間等綜合影響，而

預煮或調理好的食品其菌數在 105CFU/g 以下時，在食品衛生上認為是正常值(21)，

但若超過這個數值，便認為可能是不潔水質、手部或其他的二次污染等所造成

的衛生問題。因此由本研究之生菌數含量調查結果看來，雖然此類熟食肉品在

購買後已可立即食用，但若能在食用前再加熱，便可進一步減少攝入的菌量以

確保安全性。 

  



表 1 熟食肉品之生菌數含量測定* 

Table 1 Aerobic plate counts of cooked-meats
*
. 

地 點 樣 

品 
傳統方法 薄膜培養基法 螺旋接種法 統計結果** 

超 市 

燻豬肉 4.39±0.09
a 

4.42±0.18 ab
 4.37±0.10 a 

NS 

骨肉 4.66±0.17 b 
4.67±0.18 b 

4.71±0.14 c 
NS 

豬蹄膀肉 5.34±0.13 c 
5.30±0.20 c 

5.23±0.14 b 
NS 

豬耳朵 4.66±0.06
 b 

4.52±0.15 
ab 

4.64±0.09 b 
NS 

燻雞 4.65±0.13 b 
4.50±0.21 

ab 
4.53±0.15 

ab NS 

燻鴨 4.38±0.28 a 
4.28±0.19 a 

4.37±0.27 a 
NS 

傳統市場 

燻豬肉 5.32±0.24 a 
5.22±0.26

 a 
5.28±0.25 

ab NS 

骨肉 5.34±0.20 a 
5.48±0.26 

ab 
5.47±0.27 b 

NS 

豬蹄膀肉 5.71±0.18 b 
5.70±0.10 b 

5.59±0.09 b 
NS 

豬耳朵 5.36±0.14 a 
5.41±0.10 

ab 
5.49±0.10 b 

NS 

燻雞 5.07±0.23 a 
5.07±0.36 a 

5.07±0.26 a 
NS 

燻鴨 5.34±0.41 a 
5.32±0.46 ab

 5.48±0.34 b 
NS 

*：測定結果以對數值表示（平均值±標準差） 

**：不同測定方法間進行單維統計分析 (p＜0.05)，NS表無顯著差異(no signification) 

a-c：在相同採樣地點及測定方法時，不同符號間代表單維統計分析有顯著差異(p＜0.05) 

  

不區分採樣地點，以上述六類熟食肉品共 60 個採樣數之生菌數含量測定結果，

進行測定方法間之相關性比較。首先以傳統測定方法與薄膜培養基測定法的測

定結果，進行統計迴歸之相關係數為 0.898（圖 1(A)）；而同樣採用此二種測

定法的其他研究 (12,13,15,22,23)測定生鮮禽畜肉及水產品等樣品的生菌數所

得之相關係數 0.940～0.999。這種結果的差異應該是實驗樣品種類不同，以及

此次採樣的熟食肉品為經過調理之食品，使用了各種不同的調味品，因而影響

了薄膜培養基的測定結果所致。若是比較傳統測定法與螺旋接種法，則兩者之



相關係數為 0.937（圖 1(B)），Chain 和 Fung (13)指出傳統測定法和螺旋接種

法相關係數為 0.904～0.999，和本次研究結果相符。若是將兩種簡易、自動的

生菌數檢查方法作比較：薄膜培養基測定法和螺旋接種法，兩者的相關係數為 

0.930 （圖 1(C)），兩種快速測定方法在本實驗中的相關性和其他研究

（r=0.905～0.999）相近(13)。 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

圖 1. 不同生菌數測定方法之相關性 (A) 傳統測定法與薄膜培養基法 (B) 傳

統測定法與螺旋接種  

法 (C) 薄膜培養基法與螺旋接種法 

Fig.1. Relationship of log10 colony-forming units/g determined by (A) 

APC versus Petriflm plate  

(B) APC versus Spiral plate system (C) Petrifilm versus Spiral plate 

system. 

(APC：aerobic plate count) 

  

  

  

  

  

  



  

二、大腸桿菌群含量之測定 

本研究中採樣樣品經最確數計數法（MPN法）及薄膜培養基法二種大腸桿菌群

測定法檢測後，所得的測定結果列為表 2。大腸桿菌群（coliform）是常用以

指示食品在處理過程中是否合乎衛生要求的指標菌，而根據一般食品類衛生標

準，經加熱或調理（已熟）的食品之大腸桿菌群含量應在 10 MPN/g 以下，依

照此種標準，則實驗中不論購自傳統市場或超市的燻豬肉、骨肉、豬蹄膀肉、

豬耳朵、燻雞及燻鴨等六類熟食肉品之大腸桿菌群菌數含量大多數不符合規定

值，且由傳統市場購買的樣品測定結果均高於超市樣品。研究中大腸桿菌群含

量皆超過標準，顯示食品已受到污染，可能因為滷、蒸、紅燒等即食食品之水

活性高(6)，在處理過程（如切、剁、包裝等）較易受二次污染所致。在結果的

呈現上，雖然薄膜培養基法可直接獲得大腸桿菌群含量數值，但最確數計數法

檢測後需再查表求得最確數的大腸桿菌群含量（僅為概略值），並無法獲得一

個明確的菌量數值，故僅能列出測定結果的範圍，而無法比較二者間的相關性
(22,24)。 

  

表 2 熟食肉品之大腸桿菌群含量測定 

Table 2. The coliform bacteria of cooked-meats 

地 點 樣 品 
最確數法* 薄膜培養基法** 

最小測定值 最大測定值 
 

超 市 

燻豬肉 0 1100 2.00±1.17 a 

骨肉 460 ＞1100 
3.32±0.49 

bc 

豬蹄膀肉 0 ＞1100 
3.40±0.53 

ab 

豬耳朵 240 2400 2.24±1.53 c 

燻雞 3 ＞1100 
2.92±1.67 

bc 

燻鴨 21 ＞2400 
4.52±0.17 

ab 

傳統市場 

燻豬肉 400 1100 
2.85±0.00 

ac 

骨肉 0 460 
2.79±0.11 

ac 

豬蹄膀肉 93 ＞1100 2.94±0.42 a 



豬耳朵 0 2400 3.54±0.20 b 

燻雞 210 2300 
2.53±0.64 

ac 

燻鴨 0 ＞2400 5.37±0.54 c 

*：最確數法的單位為 MPN/g，其中 MPN 即 most probable number。 

**：測定結果以對數值表示（平均值±標準差） 

a-c：在相同採樣地點及測定方法時，不同符號間代表單維統計分析有顯著差異(p＜0.05) 

  

三、黴菌及酵母菌含量測定法之比較 

表 3 為採用傳統測定法及薄膜培養基法測定燻豬肉、骨肉、豬蹄膀肉、豬耳朵、

燻雞及燻鴨等熟食肉品之黴菌及酵母菌含量的測定結果，所有樣品黴菌及酵母

菌含量均在 103CFU/g 以上，而我國衛生法規中並未規定黴菌及酵母菌含量標

準。使用二種測定方法發現除了超市取得之燻豬肉和豬耳朵，以及傳統市場取

得的燻鴨，達到統計上 p＜0.05 的顯著差異結果外，其餘樣品均無差異，且所

有測定值均是薄膜培養基法略大於傳統的測定方法，與以往研究結果相同
(14,25)，

此現象是因為食品顆粒會在培養期間較長（3-5 天）的情形下，發生變暗現象

並引起計數時的背景干擾，造成計數時高估測定值的結果。以傳統測定方法與

薄膜培養基測定法的結果進行迴歸分析時，得到相關係數為 0.918（圖 2），

Beuchat 等
(14)以傳統測定方法和薄膜培養基法測定各種食品，相關係數則為 

0.961，均顯示兩種測定方法相關性高，可適用於黴菌及酵母菌的檢測上。 

  

表 3 熟食肉品之黴菌及酵母菌含量測定* 

Table 3. The mold and yeast contents of cooked-meats* 

地 點 樣 品 傳統方法 薄膜培養基法 統計結果** 

超 市 

燻豬肉 3.66±0.14
ab 

4.49±0.36 
ab S 

骨肉 3.77±0.53 
b 

4.40±0.03 a 
NS 

豬蹄膀肉 4.34±0.15 
c 

4.67±0.16 
abc NS 

豬耳朵 3.79±0.03 b 
4.51±0.18 

ab S 



燻雞 4.20±0.41 
c 

4.68±0.15 
bc NS 

燻鴨 3.34±0.09 
a 

4.81±0.10 c 
NS 

傳統市場 

燻豬肉 3.47±0.05 a 
4.41±0.27 a 

NS 

骨肉 
3.86±0.41 

bc 
4.45±0.07 a 

NS 

豬蹄膀肉 4.37±0.23 d 
4.66±0.12 b 

NS 

豬耳朵 
3.72±0.06 

ab 
4.40±0.12 a 

NS 

燻雞 4.12±0.45 c 
4.76±0.11 b 

NS 

燻鴨 3.41±0.11 a 
4.48±0.10 a 

S 

*：測定結果以對數值表示（平均值±標準差） 

**：不同測定方法間進行 T 檢定統計分析 (p＜0.05)，NS 表無顯著差異(no signification)，S 表有顯著差異 

(signification) 

a-c：在相同採樣地點及測定方法時，不同符號間代表單維統計分析有顯著差異(p＜0.05) 

 

  

  

  

  

圖 2. 傳統黴菌及酵母菌的測定方法與薄膜培養基法之相關性 

Fig.2. Relationship of log10 mold and yeast count determined by 

acidifed potato dextrose   

    Agar and Petriflm plate. 

  

  

結 論 



調查宜蘭市所販售的六類熟食肉品，在微生物品質上有下列結果： 

1.一般即食品的生菌量應在 10
5
CFU/g以下，而採樣食品的生菌數含量在 10

4
CFU/g至 10

6
CFU/g 之間，其中超市購買的樣品略

高於傳統市場的樣品。 

2.採樣的六種熟食肉品之大腸桿菌群含量多數不符合 10 MPN/g 的規定，其中又以傳統市場的採樣品含量較高。 

3.所有樣品黴菌及酵母菌含量均在 10
3
CFU/g 以上。 

4.比較不同的微生物測定方法，除了黴菌及酵母菌測定中的小部分樣品（超市的燻豬肉和豬耳朵，以及傳統市場的燻鴨）外，

其餘樣品在各項衛生菌檢測上都沒有達到統計 p＜0.05 的顯著差異結果，因此這些測定方法適用於熟食肉品之微生物檢測。 
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