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摘要 10 

 在食品加工、產品運輸及貯藏過程中，極端的環境條件可能會導致食品中的11 

食源性病源菌進入可存活但不可培養 (viable but non-culturable, VBNC) 狀態，食12 

源性病源菌一旦進入了 VBNC 狀態，在常規培養基中無法生長，但在特定的環13 

境條件下可以使 VBNC 狀態細菌恢復其生長和繁殖能力，這將危害食品安全和14 

人體健康。因此，本文旨在探討不同消毒劑對食品中食源性病原菌形成 VBNC的15 

影響。結果顯示氯在濃度 20-25 mg/L 下，能有效去除李斯特菌和大腸桿菌，且16 

不會誘導細菌進入 VBNC狀態。然而，過氧乙酸 (PAA) 和二氧化氯 (ClO₂) 雖17 

然在降低可培養細菌數量方面表現良好，但可能會誘導部分病原菌進入 VBNC18 

狀態。而適應苯扎氯銨 (benzalkonium chloride, BC) 的李斯特菌在高濃度 BC下19 

比原始菌株具有更高的細胞膜完整性和代謝活性，相對來說較少數的細胞可在培20 

養基上形成菌落，說明了增加 BC濃度會誘導適應菌株進入 VBNC狀態。總而言21 

之，結果顯示 PAA、ClO₂ 和 BC都能成功誘導大腸桿菌、沙門氏菌和李斯特菌22 

進入 VBNC狀態。  23 
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