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２）醃製時間對抑制細菌生長能力的影響２）醃製時間對抑制細菌生長能力的影響

研究目的：研究目的：

１）漬物漬物((醃製蔬果醃製蔬果))抑制細菌生長的能力抑制細菌生長的能力

３）溫度對鹹柑桔抑制細菌生長能力的影響３）溫度對鹹柑桔抑制細菌生長能力的影響
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Part 1

建立醃製蔬果抑制細菌生長的測試系統
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測試系統測試系統
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Part 2

實驗結果

醃製蔬果抑制細菌生長的能力
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OD a t  600 nm vs.  Time
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OD a t  600 nm vs.  Time
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∴
 

以蘋果為例，

醃製了43日的蔬果都
 不能抑制細菌生長。

蘋果蘋果

＝

 

醃製了０日的蔬果

＝

 

醃製了一段時間的蔬果

＝

 

不含蔬果(同一實驗內）

細菌生長曲線圖例：
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OD a t  600 nm vs.  Time
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OD a t  600 nm vs.  Time
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醃製了43日的
 柑桔對抑制細菌生

 長沒有明顯效用。
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Part 3

實驗結果

醃製時間對抑制細菌生長能力的影響
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OD a t  600 nm vs.  Time
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OD a t  600 nm vs.  Time
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∴
 

醃製了6969日
 的柑桔有效抑制

 細菌生長。

柑桔柑桔
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OD a t  600 nm vs.  Time
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OD a t  600 nm vs.  Time
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∴ 醃製了9898日
 的柑桔更加減慢

 了細菌生長。
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OD a t  600 nm vs.  Time

0

0.2

0.4

0.6

0.8

1

1.2

0 50 100 150 200

Time (min)

O
D

 a
t 

60
0 

nm

B

C

D

E

Control

∴ 醃製了122122日
 的柑桔最有效抑
 制細菌生長。
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OD a t  600 nm vs.  Time
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∴
 

柑桔的醃製時間愈長，其抑制細菌生長的能力則愈好。

柑桔柑桔

OD at 600 nm vs.Time
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Part 4

實驗結果

高溫對鹹柑桔抑制細菌生長能力的影響
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OD a t  600 nm vs.  Time
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OD a t  600 nm vs.  Time
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∴
 

高溫對醃製
 柑桔抑制細菌生
 長有影響。
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Time vs. OD at 600 nm
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Time vs. OD at 600 nm
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∴
 

高溫對醃製
 蘋果抑制細菌生
 長沒有影響。
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Part 5

結論
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結論：結論：

高溫對「鹹柑桔」
 的效用有影響。

柑桔的醃製時間愈
 長，其抑制細菌生
 長的能力則愈好。

「鹹柑桔」有效
 抑制細菌生長。

1.

3.

2.
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