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摘要 

2008 年衛生署公佈國內食品中毒通報統計，1-6 月已發生 133 件食品中毒案件，而中毒原因以

細菌引起比例最高。由於大部分的細菌可透過煮沸法殺菌，只要注意食物的加熱時間、衛生

和正確保存，大部分可以防止食品中毒。相對於吃生魚片，由於沒有經過烹煮過程，引起食

物中毒的機率大增。本報告經過抽檢市面上生魚片的生菌數，發現市面上生魚片生菌數含量

超過衛生標準的比例偏高。透過實驗和研究，測試各種生活中殺菌物質是否可應用在生魚片

殺菌上，並找出不影響生魚片口味而且具殺菌能力的方法。最後建議吃生魚片時，先將魚肉

浸泡 5%檸檬水加 1%食鹽水 15 秒，再用冷開水沖洗 10 秒，然後再沾調味料，既可享受美食

又能吃得健康。如果當時沒有檸檬，可用可樂代替，也有部份抑菌效果。 

 

壹、 研究動機 

生魚片一向是我家的最愛，鮮嫩的魚肉總是讓人垂涎三尺。不過常看到消基會抽檢生魚片不

合格的消息，食物中毒的案例也時有所聞。雪上加霜的是最近幾年生魚片業者違法使用一氧

化碳，讓魚肉色澤紅潤，使消費者更難分辨魚肉的新鮮與否。我們開始對吃生魚片有了顧慮。

去年暑假朋友的爺爺因吃生魚片食物中毒引發敗血症，甚至住進加護病房，還好治療後痊癒

出院。小小的魚片竟差點使人喪命，從此媽媽不准我們再吃生魚片。國中生物一、二冊提到

細菌主要行分裂生殖，在短時間內即可大量繁衍，如果細菌大量進入消化道會造成感染，對

我們的健康有很大的威脅。我開始研究細菌的生存條件及殺菌原理，希望能從生活中找出殺

菌力強的物質，來確保吃生魚片的安全，讓我們能再享受生魚片的美味。 

貳、 研究目的 

從生活中找出方便、簡易殺菌力強的物質，供食用生魚片前殺菌，以確保食用生魚片的安全。 

 

參、 研究內容 

一. 探討市面上生魚片的生菌數含量是否超過衛生標準。 

二. 探討一般認為有殺菌效果的物質是否可應用在生魚片上。將實驗中具有良好殺菌效

果的物質，從濃度、接觸面或浸泡時間的變異，來探討其對生魚片的殺菌效果。 
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三. 探討減少浸泡在有效殺菌物質的時間，並以水沖洗除味，是否依然有殺菌效果。 

四. 探討使用這些方法是否會影響生魚片的口味，並尋找既不影響生魚片口味而且具殺

菌能力的方法。 

肆、 研究設備及器材 

無菌操作臺, 35℃培菌箱, 實驗衣, 防水無菌紙, 無菌(手套, 刀, 膠瓶, 生理食鹽水, 水), 高溫

殺菌燈, GN broth 5ml 液體培養基, BAP(Blood Agar Plate)平板基, 接種環(0.01ml),電子秤, 75%

酒精, pH 測定儀, 緩衝液 (buffer solution pH7.0), 臭氧烘碗機,紫外線燈(UVC 258nm), 檸檬, 

糯米醋, 葡萄柚, 台糖米酒（濃度 20％）, 蜂蜜, 山葵, 大蒜, 罐裝可口可樂, 七喜汽水, 無糖

綠茶(純喫茶), 泡打粉, 蕃薯葉。 

  

 
 圖一、無菌操作臺      圖二、35℃培菌箱  圖三、電子秤        圖四、實驗衣 

   

 

圖五、無菌手套、,無菌刀、防水無菌紙、無菌膠瓶、5ml GN broth、高溫殺菌燈 

 

圖六、接種環(0.01ml)         圖七、BAP 平板基          圖八、生物醫療廢棄物收集桶 
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伍、 研究方法及步驟 

    一、探討市面上生魚片的生菌數含量是否超過衛生標準。 

實驗(一) 抽檢市面上生魚片的生菌數含量是否超過衛生標準？ 

1. 分別於桃園傳統市場、大賣場、生魚片專賣店購買七份生魚片。 

2. 以無菌技術分別將各家1公克生魚片切碎，加上無菌生理食鹽水至20ml.，輕輕

搖晃，待魚肉沉澱。 

3. 右手持接種環置於高溫殺菌燈，使鎳鉻絲完全燒紅，一旦滅菌後，接種環持 

於手中靜待10-20秒冷卻。                                                      

4. 以滅菌後接種環，取懸浮液0.01ml，浸於一號GN液體培養基中。 

5. 輕輕搖晃一號培養基試管，使之均勻。以消毒後接種環在此培養基試管取懸浮

液0.01ml， 放入二號培養基試管。 

6. 以相同步驟接種二號培養基到三號培養基。 

7. 將各培養基放入35℃培菌箱，24小時後，觀察試管中溶液的混濁度並記錄。 

 

    二、探討一般認為有殺菌效果的物質是否可應用在生魚片上。將實驗中具有良好殺菌  

        效果的物質，從濃度、接觸面或浸泡時間的變異，來探討其對生魚片的殺菌效果。 

 

      實驗（一）以含生菌數高的生魚片分別浸泡糯米醋、檸檬原汁、葡萄柚汁、米酒、 

      蜂蜜、山葵加生理食鹽水(1：1)、大蒜末加生理食鹽水(1：1)和經臭氧、照

射過紫外線(UVC)3 分鐘的魚肉取樣接種，比較各物質的殺菌力。 

 

1. 將原魚肉 1 公克，以前述驗菌步驟取樣接種於一號、二號培養基，做為對照組。 

2. 再以切碎魚肉分別浸泡糯米醋、檸檬原汁、葡萄柚汁、米酒、蜂蜜、山葵加生

理食鹽水(1：1)、大蒜末加生理食鹽水(1：1) 浸泡 3 分鐘後。以驗菌步驟取樣

接種於一號、二號培養基中。 

3. 將一份魚肉放入有臭氧裝置的烘碗機，經臭氧3分鐘；一份經紫外線照射3分

鐘，分別取樣接種於一號和二號培養基中。 

4. 將各培養基放入35℃培菌箱，待24及48小時後，觀察試管中菌落生長情形並記

錄。 

 

實驗（二）選定檸檬原汁、糯米醋、可樂、汽水、無糖綠茶、泡打粉加水、蕃薯葉水，

測量酸鹼值；再以生魚片浸泡各溶液 3 分鐘取樣種菌，並測定經臭氧 10 分

鐘和紫外線照射 5 及 10 分鐘後的魚肉含菌量，比較各物質的殺菌力。 

 

1. 以pH儀分別測定各溶液。 

2. 將一份切碎取樣接種做為原魚肉對照組。 

3. 分別浸泡上述各溶液3分鐘後，取樣接種於培養基中。 
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4. 分別將經臭氧中10分鐘後，照射紫外線5分鐘、10分鐘後魚肉，取樣接種於培

養基中。 

5. 將各培養基放入35℃培菌箱，待24及48小時後，觀察試管中菌落生長情形並記

錄。 

 

三、 探討減少浸泡在有效殺菌物質的時間，並以水沖洗除味，是否依然有殺菌效果。 

 

  實驗（一）檢驗新鮮生魚片，在浸泡檸檬原汁、糯米醋、5％檸檬水、可樂、汽水30 

            秒後，以無菌水沖洗10秒後，魚肉的含菌情況。 

 

  實驗（二）檢驗冷藏四天後的生魚片，在浸泡檸檬原汁、糯米醋、5％檸檬水、可樂、 

            汽水 30 秒後，以無菌水沖洗 10 秒後，魚肉的含菌情況。 

      

四、 探討使用這些方法是否會影響生魚片的口味，並尋找既不影響生魚片口味而且 

     具殺菌能力的方法。 

 

  實驗（一）請十人分別試吃浸泡檸檬原汁、糯米醋、5％檸檬水、可樂、汽水 30 秒，  

經冷開水沖洗 10 秒的魚肉，並比較和原魚肉口味的差異。 

       實驗（二）測量相同容量檸檬原汁加不同容量的開水及加鹽水後，酸鹼值的變化。 

 

  實驗（三）檢驗新鮮生魚片，經各浸泡檸檬原汁、10%檸檬水、10%檸檬水加10%鹽 

            水、10%檸檬水加5%鹽水、5%檸檬水加5%鹽水、5%檸檬水加10%鹽水、 

            可樂加5%檸檬水、可樂加5%鹽水、可樂加10%鹽水15秒後，再以生理食 

            鹽水沖洗10秒後，各魚肉的含菌情況；並測pH值。 

 

 實驗（四）檢驗冷藏（4℃）三天後的生魚片，經各浸泡10%檸檬水加1%鹽水、 

           10%檸檬水加2.5%鹽水、5%檸檬水加1%鹽水、5%檸檬水加2.5%鹽水、 

           5%檸檬水加5%鹽水、5%檸檬水15秒後，再以生理食鹽水沖洗10秒後， 

           各魚肉的含菌情況；並測量pH值。 

       

    實驗（五）以新鮮旗魚、鮪魚、鮭魚分別浸泡生魚片，再次檢驗 10%檸檬水加 1% 

              鹽水和 5%檸檬水加 1%鹽水的抑菌效果。 

 

    實驗（六）以不同店家的新鮮鮪魚、鮭魚、紅魽分別浸泡 10%檸檬水加 1%鹽水和 

                 5%檸檬水加 1%鹽水 15 秒後，再以無菌水沖洗 10 秒後，取樣接種於 BAP 

                 平板基，24 小時後計算菌落數，比較它們的殺菌力。 
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1. 以上述驗菌方法檢驗原鮪魚、鮭魚、紅魽和浸泡過上述溶液的魚肉，但另

用接種環以畫線法接種於 BAP 平板基。 

2.  接種步驟如下： 

           

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                

             

                       

原菌稀釋倍率如下： 

 1 號平板基 2 號平板基 3 號平板基 4 號平板基 

稀釋倍率 2000 倍 50000 倍 1000000 倍 500000000 倍 

 1 號 GN broth 2 號 GN broth 3 號 GN broth  

稀釋倍率 2000 倍 1000000 倍 500000000 倍  

 

陸、 研究結果 

 

一、探討市面上生魚片的生菌數含量是否超過衛生標準。 

實驗(一) 調查市面上生魚片的生菌數含量是否超過衛生標準？ 

表一、２４小時後，細菌生長情況 （十：混濁，十十：很混濁，一：清澈） 

 

 

 

 

 

  地點   試管１菌落   試管２菌落   試管３菌落 

 A 市場（現流）  十十 十 一  

 B 市場（現流）    十十    一    一 

C 市場（現流）      十十      一      一 

D 專賣店（冷凍）       一      一      一 

E 大賣場（冷凍）      十十      一      一 

F 大賣場（冷凍）      一      一      一 

  G 市場（現流）      一      一      一 

0.01ml 

GN Broth 

 

 

0.01ml 

 

0.01ml 

0.01ml 

 

0.2ml 

20ml 

ml 

 

0.01ml 

GN Broth 

 

0.01ml 

 

1 2 3 
原魚肉稀釋液 

1 

2 

3 

4 

GN Broth 
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圖九、觀察培養基的清澈度可以知道細菌的生長情形 

生菌數之計算方法：（醫護微生物學實驗） 

細菌數目 =  菌落數 X 稀釋倍率 / 0.01  (0.01ml 接種環) 

一號培養基：若有 1 顆菌，細菌數目 =  1 x  20 / 0.01 = 2,000 

二號培養基：若有 1 顆菌，細菌數目 =  1 x 2,000 x  5/ 0.01 = 1,000,000 

三號培養基：若有 1 顆菌，細菌數目 =  1 x1,000,000 x 5 / 0.01 =500,000,000 

細菌身長約 1-10 微米，大約是頭髮寬度的 1%。當一號培養基有混濁現象，表示其生菌量已

偏高。當二號培養基有混濁現象，表示其生菌數已超過安全標準許多。當三號培養基有混濁

現象，表示其生菌數實在太驚人了。依行政院衛生署訂定食品衛生標準：１克冷凍生食用魚，

含生菌數在 100,000 個以下，則為安全標準。此次抽檢，生魚片含生菌量超標準家數達 4／7，

可見吃生魚片有風險性。 

 

 

 

二、 探討一般認為有殺菌效果的物質是否可應用在生魚片上。將實驗中具有良好殺 

  菌效果的物質，從濃度、接觸面或浸泡時間的變異，來探討其對生魚片的殺菌 

效果。 

 

實驗（一）以含生菌數高的生魚片分別浸泡糯米醋、檸檬原汁、葡萄柚汁、米酒、 

蜂蜜、山葵、大蒜末和經臭氧、照射過紫外線(UVC)的的魚肉取樣接種， 

比較各物質的殺菌力。 
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（一）為無菌落 （液體非常清澈）（＋）為少有菌落 (液體有點混濁) 

（＋＋）為菌落多(液體混濁)       （＋＋＋）為菌落很多(液體很混濁) 

 

表二、24 小時後，各試管中菌落生長情形比較： 

 原魚肉 醋 檸檬 葡萄柚 米酒 蜂蜜 山葵 大蒜末 臭氧 紫外線 

1 號 ＋＋＋ ＋ 一 ＋＋ ＋＋ ＋＋ ＋＋ ＋＋ ＋＋ ＋＋ 

2 號 ＋＋＋ 一 一 ＋＋ ＋＋ 

 

一 一 ＋＋ 

 

＋＋ 

 

一 

 

表三、48 小時後，各試管中菌落生長情形比較： 

 原魚肉 醋 檸檬 葡萄柚 米酒 蜂蜜 山葵 大蒜末 臭氧 紫外線 

1 號 ＋＋＋ ＋ 一 ＋＋ ＋＋ ＋＋ ＋＋ ＋＋ ＋＋ ＋＋ 

2 號 ＋＋＋ 一 一 ＋＋ ＋＋ 

 

＋ ＋ ＋＋ 

 

＋＋ 

 

一 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                         

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     圖十、48 小時後，各試管細菌生長情形 
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48 小時後，各培養基試管中細菌的生長比較： 

 

圖十一、混濁度：原魚肉＞醋 ＞檸檬原汁      圖十二、混濁度：原魚肉＞葡萄柚汁 

  

 

圖十三、混濁度：原魚肉＞米酒               圖十四、混濁度：原魚肉＞ 蜂蜜 

 

 

圖十五、混濁度：原魚肉＞ 山葵            圖十六、混濁度：原魚肉＞ 大蒜                                           
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圖十七、混濁度：原魚肉＞ 臭氧            圖十八、混濁度：原魚肉＞ 紫外線 

 

實驗結果 

1. 圖十顯示殺菌力排序：檸檬原汁＞醋＞紫外線＞蜂蜜、山葵＞葡萄柚、米

酒、大蒜、臭氧。 

2. 檸檬原汁和醋殺菌效果很好。 

 

實驗（二）選定檸檬原汁、糯米醋、可樂、汽水、無糖綠茶、泡打粉加水、蕃薯葉

水，測量酸鹼度；再以含菌生魚片浸泡各溶液 3 分鐘取樣接種；並測定經

臭氧 10 分鐘和紫外線照射 5 及 10 分鐘後的魚肉含菌量，比較各物質的殺

菌力。 

表四、各溶液 pH 質 

 檸檬原

汁 

糯米醋 可樂 汽水 無糖綠

茶 

泡打粉

加水 

蕃薯葉

水 

pH 值 pH 2.4 pH 2.5 pH 2.4 pH 3.2 pH 6.3 pH 8 pH 7 

 

        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

          圖十九、 各溶液的酸鹼值比較圖 
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表五、24 小時後，各試管中菌落生長情形 

 原

菌 

檸

檬

原

汁 

糯

米

醋 

可

樂 

汽

水 

無

糖

綠

茶 

泡

打

粉

加

水 

蕃

薯

葉

水 

UVC5 UVC10 O3 

 

菌

落 

＋

＋ 

＋ 

一 一 一 一 ＋ 

＋ 

＋ 

＋

＋ 

＋ 

＋ 

＋ 

＋ 

＋ 

＋ 

＋ ＋

＋ 

＋ 

 

表六、 48 小時後 

 原

菌 

檸

檬

原

汁 

糯

米

醋 

可

樂 

汽

水 

無

糖

綠

茶 

泡

打

粉

加

水 

蕃

薯

葉

水 

UVC5 UVC10 O3 

 

菌

落 

＋

＋ 

＋ 

一 一 一 一 ＋ 

＋ 

＋ 

＋

＋ 

＋ 

＋ 

＋ 

＋ 

＋ 

＋ 

＋ ＋

＋ 

＋ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

               

 圖二十、24小時後細菌生長變化         圖二十一、48小時後細菌生長變化 
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培養基試管中細菌的生長情形： 

 

圖二十二、檸檬原汁試管和原培養基一樣清澈  圖二十三、原魚肉和檸檬原汁、汽水、醋、  

                                          可樂培養基的比較 

 

 

圖二十四、檸檬原汁、汽水、糯米醋、可樂   圖二十五、混濁度： 

         和原培養基一樣清澈             蕃薯葉水＞原魚肉，無糖綠茶＞泡打水＞ 

                                          檸檬原汁 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖二十六、混濁度：臭氧10分鐘＞紫外線5分鐘＞紫外線10分鐘＞檸檬原汁 
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實驗結果 

1. 浸過檸檬汁、糯米醋、可樂、汽水的魚肉，菌量少。而檸檬原汁、糯米醋、可

樂、汽水的 pH 值在 2.4- 3.2 之間。 

2. 經紫外線照過的魚肉培養基比原魚肉培養基清澈，表示紫外線有殺菌力。而照

10 分鐘的魚肉比照 5 分鐘魚肉培養基清澈，紫外線照射時間和殺菌力成正比。 

3. 浸過泡打粉水、無糖綠茶、蕃薯葉水、臭氧中 10 分鐘的魚肉，培養基很混濁，

殺菌力不佳。 

 

三、 減少浸泡在有效殺菌物質的時間，並以水沖洗除味，是否依然有殺菌效果。 

 

實驗（一）檢驗新鮮生魚片，經浸泡檸檬原汁、糯米醋、5％檸檬水、可樂、汽水

30秒，沖無菌水10秒後魚肉的含菌情況。 

表七、各溶液的 pH 值 

 檸檬原汁 糯米醋 5％檸檬水 可樂 汽水 

pH 值 pH 2.4 pH 2.5 pH 2.7 pH 2.7 pH 3.3 

各試管的混濁度分成五級（－，＋，＋＋，＋＋＋，＋＋＋＋），以各試管比較為標準。 

表八、24 小時後，各試管中菌落生長情形比較 

 原魚肉 檸檬原汁 糯米醋 檸檬水 可樂 汽水 

菌落 ＋＋＋＋ 一 

 

一 ＋  ＋＋ ＋＋＋ 

 

表九、48 小時後，各試管中菌落生長情形比較 

 原魚肉 檸檬原

汁 

糯米醋 檸檬水 可樂 汽水 

菌落 ＋＋＋＋ 一 一 ＋  ＋＋ ＋＋＋ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖二十七、24、48小時，各試管中菌落生長情形 
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圖二十八、當天買回新鮮生魚片的色澤鮮紅 

 

圖二十九、混濁度：原魚肉＞汽水＞可樂＞檸檬水＞糯米醋 、檸檬原汁 

 

圖三十、對照原魚肉和原培養基，可發現糯米醋、檸檬原汁和檸檬水有很強的殺菌力 



   14 

 

圖三十一、原魚肉、糯米醋、檸檬原汁和原培養基清澈度的比較 

實驗結果 

1. 由於浸泡時間減少，只剩檸檬原汁和糯米醋培養基完全清澈，而可樂、汽水培

養基已混濁。檸檬原汁、糯米醋的殺菌力強。 

2. 圖二十九顯示雖然檸檬水只有濃度5％，仍有不錯的殺菌力。 

 

實驗（二）檢驗冷藏（4℃）四天後的生魚片，在浸泡檸檬原汁、糯米醋、5％檸檬

水、可樂、汽水30秒後魚肉的含菌情況。 

 

表十、各溶液的 pH 值 

 檸檬原汁 糯米醋 5％檸檬水 可樂 汽水 

pH 值 pH 2.4 pH 2.5 pH 2.7 pH 2.7 pH 3.3 

(誤差值+-0.1) 

 

將各試管的混濁度分成五級（－，＋，＋＋，＋＋＋，＋＋＋＋），以各試管比較為標準。 

表十一、24 小時後，各試管中菌落生長情形比較 

 

 原魚肉 檸檬原汁 糯米醋 檸檬水 可樂 汽水 

菌落 ＋＋＋ 一 

 

 ＋ ＋＋  ＋＋ ＋＋＋＋ 

 

表十二、48 小時後，各試管中菌落生長情形比較 

 

 原魚肉 檸檬原汁 糯米醋 檸檬水 可樂 汽水 

菌落 ＋＋＋ 一 

 

＋＋ ＋＋  ＋＋ ＋＋＋＋ 
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     圖三十二、各試管中菌落生長情形比較 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 圖三十三、各溶液的酸鹼值比較 
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圖三十四、冷藏（4℃）四天後的生魚片，魚肉顏色變淡。 

 

圖三十五、混濁度： 汽水＞原魚肉＞檸檬水、可樂＞糯米醋＞檸檬原汁 

 
圖三十六、檸檬原汁和原培養基清澈度一樣。 
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實驗結果 

1. 對於含菌量高的魚肉，只浸泡 30 秒，醋、汽水、可樂、5％檸檬水已無法殺死

所有細菌。 

2. 比較圖三十二和圖三十三，發現細菌的生長情形和酸鹼度成對應關係，表示生

魚片的細菌在愈酸的環境下，愈不容易生長。 

3. 檸檬原汁的殺菌力很強。 

 

                                        

四、探討使用這些殺菌法是否會影響生魚片的口味，並尋找既不影響生魚片口味而且

具殺菌能力的方法。 

實驗（一）試吃浸泡檸檬原汁、糯米醋、檸檬水、可樂、汽水 30 秒後魚肉，並比

較和原魚肉口味的差異。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       圖三十七、各溶液的被接受度 

 

實驗結果 

 

1. 8/10 的受試者可接受浸泡過 5%檸檬水的魚肉。 

2. 7/10 的受試者可接受浸泡過汽水、可樂的魚肉。 

3. 5/10 的受試者可接受浸泡過檸檬原汁的魚肉。 

4. 醋的味道太濃，酸味太嗆，沒有受試者能接受浸泡過醋的魚肉。 
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實驗（二）測量檸檬原汁加開水及加鹽水後，酸鹼值的變化。 

 

表十三、檸檬原汁的酸鹼值為 pH2.4 

 

檸檬原汁 加冷開水    pH 加10%生理食

鹽水 

  pH 

  5 ml    15 ml    2.5    15 ml    2.1 

  5 ml    25 ml    2.6 25 m    2.2 

5 ml    45ml    2.7 45ml    2.4 

5 ml    65ml    2.8 65m    2.6 

5 ml    95ml    2.8    95ml    2.7 

5 ml   100ml    3.0   100ml    2.9 

ˊ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖三十八、5ml檸檬原汁各加15ml, 25ml, 45ml, 65ml, 95ml, 100ml開水及加10%鹽水後， 

酸鹼值的變化圖  

 

實驗結果 

檸檬原汁加鹽水比檸檬原汁加冷開水的pH值低。 

 

實驗（三）檢驗新鮮生魚片，經各浸泡檸檬原汁、10%檸檬水、10%檸檬水加10%

鹽水、10%檸檬水加5%鹽水、5%檸檬水加5%鹽水、5%檸檬水加10%鹽水、

可樂加5%檸檬水、可樂加5%鹽水、可樂加10%鹽水15秒後，再以無菌水沖

洗10秒後，各魚肉的含菌情況；並測量pH值。 

 

2.0
2.1
2.2
2.3
2.4
2.5
2.6
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2.8
2.9
3.0
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3.4
3.5
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表十四、24 小時後，各試管中菌落生長情形比較： 

 原魚肉 檸檬原汁 10%檸檬水 

 

10%檸檬水

加10%鹽水 

10%檸檬水

加5%鹽水 

菌落 ＋＋＋    一    一    一   一 

 5%檸檬水

加5%鹽水 

5%檸檬水

加10%鹽水 

可樂加 

5%檸檬水  

可樂 

加5%鹽水 

可樂 

加10%鹽水 

菌落 一   一  ＋＋＋ ＋＋＋    一 

表十五、48 小時後，各試管中菌落生長情形比較： 

 原魚肉 檸檬原汁 10%檸檬水 10%檸檬水

加10%鹽水 

10%檸檬水

加5%鹽水 

菌落 ＋＋＋    一    一    一   一 

 5%檸檬水

加5%鹽水 

5%檸檬水

加10%鹽水 

可樂加 

5%檸檬水 

可樂 

加5%鹽水 

可樂 

加10%鹽水 

菌落 一   一 ＋＋＋ ＋＋＋ 一 

 

表十六各溶液酸鹼值 

 檸檬原汁 10%檸檬水 

 

10%檸檬水

加10%鹽水 

10%檸檬水

加5%鹽水 

5%檸檬水

加5%鹽水 

  pH值 pH 2.4   pH 2.7   pH 2.4 pH 2.4  pH 2.7 

 5%檸檬水

加10%鹽水 

可樂 可樂加 

5%檸檬水 

可樂 

加5%鹽水 

可樂 

加10%鹽水 

pH值 pH 2.6 pH 2.6 pH 2.5 pH 2.6 pH 3.2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖三十九、 

檸檬原汁、10%檸檬水、10%檸檬水加10%鹽水、10%檸檬水加5%鹽水 

、5%檸檬水加5%鹽水、5%檸檬水加10%鹽水、可樂加10%鹽水的培養基 

都很清澈。 
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圖四十、混濁度：原魚肉＞可樂加5%檸檬水、 圖四十一、原魚肉已非常混濁，10%檸檬水 

可樂加5%鹽水＞可樂加10%鹽水               加5%鹽水、10%檸檬水加10%鹽水、10%檸

檬水和原培養基一樣清澈。 

實驗結果 

1. 對新鮮生魚片，雖浸泡時間只有15秒，檸檬原汁、10%檸檬水、10%檸檬水加10%

鹽水、10%檸檬水加5%鹽水、5%檸檬水加5%鹽水、5%檸檬水加10%鹽水、可樂

加10%鹽水都有很好的殺菌力。 

2. 加入鹽水的檸檬水，pH值降低，能夠明顯加強殺菌力。而加入鹽水的可樂，pH

值升高。 

3. 可樂加5%檸檬水和可樂加5%鹽水，雖酸鹼值分別為pH2.5、pH2.6，但殺菌力較

差。 

 

實驗（四）檢驗冷藏（4℃）三天後的生魚片，經各浸泡10%檸檬水加1%鹽水、10%檸

檬水加2.5%鹽水、5%檸檬水加1%鹽水、5%檸檬水加2.5%鹽水、5%檸檬水

加5%鹽水、5%檸檬水15秒後，再以無菌水沖洗10秒後，各魚肉的含菌情況；

並測量pH值。 

 

表十七、24 小時後，各試管中菌落生長情形比較： 

 原魚肉 10%檸檬水加

1%鹽水 

10%檸檬水加

2.5%鹽水 

5%檸檬水加

1%鹽水 

菌落 ＋＋＋＋ 一 ＋＋ 一 

 5%檸檬水加

2.5%鹽水 

5%檸檬水加

5%鹽水 

5%檸檬水  

菌落 ＋＋＋ ＋＋＋ ＋＋＋  

 

表十八、48 小時後，各試管中菌落生長情形比較： 

 原魚肉 10%檸檬水加

1%鹽水 

10%檸檬水加

2.5%鹽水 

5%檸檬水加

1%鹽水 

菌落 ＋＋＋＋ 一 ＋＋＋ 一 
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 5%檸檬水加

2.5%鹽水 

5%檸檬水加

5%鹽水 

5%檸檬水  

菌落 ＋＋＋ ＋＋＋＋ ＋＋＋＋  

 

表十九、各溶液的酸鹼值： 

 

 10%檸檬水加 1%

鹽水 

10%檸檬水加 2.5%

鹽水 

5%檸檬水加 1%鹽

水 

pH 值 pH2.6 pH2.6 pH 2.8 

 5%檸檬水加 2.5%

鹽水 

5%檸檬水加 5%鹽

水 

5%檸檬水 

pH 值  pH2.8 pH 2.7  pH 2.9 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

            

圖四十二、48小時後，各試管中菌落生長情形比較  
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                     圖四十三、各溶液的酸鹼值  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖四十四、10%檸檬水加 1%鹽水和 5%檸檬水加 1%鹽水培養基和原培養基一樣清澈。 

 

實驗結果 

1. 對於含菌量高的魚肉，5%檸檬水、5%檸檬水加 2.5%鹽水、5%檸檬水加 5%鹽

水、10%檸檬水加 2.5%鹽水，殺菌力不夠。 

2. 圖四十四顯示 10%檸檬水加 1%鹽水和 5%檸檬水加 1%鹽水都能有效抑菌，殺

菌力強。 
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      實驗（五）以不同生魚片再次檢驗 10%檸檬水加 1%鹽水和 5%檸檬水加 1%鹽水的抑菌

效果 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖四十五 、新鮮生魚片              圖四十六、混濁度：旗魚＞鮪魚＞鮭魚 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖四十七、鮪魚、旗魚試管混濁，10%檸檬水加 1%鹽水和 5%檸檬水加 1%鹽水試管清徹 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖四十八、鮭魚、10%檸檬水加 1%鹽水和 5%檸檬水加 1%鹽水試管全部清徹，表示菌量少 

 

 

 

實驗結果 

10%檸檬水加 1%鹽水和 5%檸檬水加 1%鹽水的抑菌效果很好。 
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實驗（六）以不同店家的新鮮鮪魚、鮭魚、紅魽分別浸泡 10%檸檬水加 1%鹽水和 

                5%檸檬水加 1%鹽水 15 秒後，再以無菌水沖洗 10 秒後，取樣接種於 

                BAP 平板基，24 小時後計算菌落數，比較它們的殺菌力。 

 

表二十、 鮪魚培養皿中之菌落數  

 1 號培養皿 

(1:2000) 

2 號培養皿 

(1:50000) 

3 號培養皿 

(1:1000000) 

4 號培養皿 

(1:500000000) 

原鮪魚      317     18     0     0 

5%檸檬水加 1%

鹽水 

      25      0     0     X 

10%檸檬水加 1%

鹽水 

       6      0     0     X 

表二十一、 鮭魚培養皿中之菌落數 

 1 號培養皿 

(1:2000) 

2 號培養皿 

(1:50000) 

3 號培養皿 

(1:1000000) 

4 號培養皿 

(1:500000000) 

原鮭魚      135     21     0    0 

5%檸檬水加 1%

鹽水 

      11      0     0    X 

10%檸檬水加 1%

鹽水 

       4      0     0    X 

表二十二、 紅魽培養皿中之菌落數 

 1 號培養皿 

(1:2000) 

2 號培養皿 

(1:50000) 

3 號培養皿 

(1:1000000) 

4 號培養皿 

(1:500000000) 

原紅魽       61      0     0    0 

5%檸檬水加 1%

鹽水 

      23      0     0    X 

10%檸檬水加 1%

鹽水 

      17      0     0    X 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖四十九、新鮮鮪魚、鮭魚、紅魽          圖五十、 菌落數： 鮪魚＞鮭魚＞紅魽 
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圖五十一、24 小時後，鮪魚 1 號培養皿  圖五十二、鮪魚 1 號、2 號、3 號、4 號培養皿  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖五十三、鮭魚 1 號培養皿              圖五十四、 鮭魚 1 號、2 號、3 號、4 號培養皿 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖五十五、紅魽 1 號培養皿             圖五十六、紅魽 1 號、2 號、3 號、4 號培養皿 

 

 

 

 

圖五十七、48 小時後，鮪魚的 1 號培養皿 

          單位菌落變大；2 號培養皿菌落清楚 
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圖五十八、 菌落數：原鮪魚＞5%檸檬水加 1%鹽水＞10%檸檬水加 1%鹽水 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖五十九、菌落數：原鮭魚＞5%檸檬水加 1%鹽水＞10%檸檬水加 1%鹽水 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖六十、菌落數： 原紅魽＞5%檸檬水加 1%鹽水＞10%檸檬水加 1%鹽水 
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實驗結果 

 

新鮮鮪魚、鮭魚、紅魽的生菌數都超過衛生標準。雖然 10%檸檬水加 1%鹽水殺菌力優於 

5%檸檬水加 1%鹽水，但 5%檸檬水加 1%鹽水和 10%檸檬水加 1%鹽水都能有效殺菌， 

將生菌數降到十萬以下。 

 

柒、討論 

1. 微生物常見於空氣、實驗室桌面及儀器等地方，因此接種時要確實遵守無菌技術，否

則外界污染原會影響實驗結果。 

 

2. 一般生魚片的來源分為現流生魚片和冷凍生魚片。現流生魚片沒有經過任何處理過程，捕

獲後直接送往銷售地點；而冷凍生魚片經過放血，清除內臟，急速冷凍到約攝氏零下 20-50

度之後才販賣。本實驗抽檢的現流生魚片，三家含菌量高，一家含菌量低；而冷凍生魚片

兩家含菌量低，一家含菌量高。由於攝氏零下 20 度低溫有抑制細菌效果，所以選擇生魚片

時，以冷凍生魚片較有保障。除了生魚片原本易受生長海域之細菌或其他微生物的污染，

若經不潔的處理過程，如：未清潔的刀具、砧板或不當的貯存、販售過程，細菌便會

在魚肉中大量滋生。所以即使食用冷凍生魚片仍有食物中毒的風險存在。 

 

3. 紫外線（UVC 258nm）有殺菌作用，殺菌能力與照射時間成正比。紫外線的波長最易

被 DNA 所吸收，又因含能量高，因此使 DNA 分子不穩定，造成氫鍵的改變，使 DNA

不能正確的傳遞遺傳信息，結果使細菌產生突變或死亡。（實用微生物學實驗）但紫外

線穿透力較弱，無法全面的照射魚肉表面。 

 

4. 溶液 pH 值愈低，殺菌力愈大。魚肉浸泡在酸性溶液的時間和殺菌力成正比。 

 

5. 糯米醋殺菌力不錯，但味道強烈影響生魚片的口味，可接受此味道的人較少，所以較

不建議使用於生魚片殺菌。 

 

6. 檸檬原汁是生魚片殺菌的好選擇。 吃生魚片前，先浸泡檸檬原汁 15 秒，以冷開水沖

洗過，再沾調味料，可以吃得安全，但略帶酸味，口感略差。 

 

7. 將食鹽加入檸檬水可以增加檸檬酸中氫離子解離度，降低酸鹼值。檸檬含檸檬酸

（ 786 OHC ）是多質子酸，濃度 5％檸檬水，酸鹼值仍約 pH2.7，但殺菌力不夠。改以

濃度 5％檸檬水加 1%鹽水，酸鹼值降低，且 1%鹽水較不適腸炎弧菌生長，能有效殺菌。 
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捌、結論 

1. 抽檢桃園七家生魚片店，含生菌量超過標準家數達 4／7，可見吃生魚片有風險性。 

 

2. 山葵、綠茶、米酒、大蒜、葡萄柚、蜂蜜、泡打粉、蕃薯葉、臭氧對於生魚片的細菌，

殺菌力弱，不適用於生魚片殺菌。紫外線（UVC 258nm）殺菌能力與照射時間成正比，

需要較長時間照射，所以也不適用於生魚片殺菌。 

 

3. 可樂、汽水和 5%檸檬水對於含菌量低的新鮮生魚片殺菌效果不錯。若在餐廳食用生魚

片，無法取得檸檬，可以點一罐罐裝可樂或七喜汽水，加以浸泡生魚片 3 分鐘後再食

用，可以減低食物中毒的機會。 

 

4. 吃生魚片時，先將魚肉浸泡 5%檸檬水加 1%食鹽水 15 秒，再用冷開水沖洗 10 秒，殺菌

效果好，且酸味少，是最佳選擇。 
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【評語】030806 

1.本作品係利用簡易的實驗方法，來測試生魚片上的殺菌效

果，並提出較佳的配方來達到殺菌保鮮之目的。 

2.在實驗中有些步驟僅用肉眼觀察，如菌落數、試瓶內顏色，

較不符合科學精神，宜進一步用儀器來確認。 
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