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摘要 10 

魚與肉類含有豐富的營養素，如蛋白質、脂質、維生素及礦物質等，經屠宰或捕撈11 

上岸後，在運輸或販賣過程中容易受溫度、時間、微生物等外在因素與生化反應，使得12 

生物體內的營養成分降解，產生如三甲胺、二甲胺、硫化氫以及醛酮酯等有機或無機的13 

揮發性化合物，造成食品的品質與鮮度下降，導致食品安全上的疑慮，而目前相關的分14 

析方法中，多數皆耗時、複雜、需專業人員操作與具破壞性，本研究利用低成本、高潛15 

力、應用性高、快速且非破壞性之電子鼻 (electronic nose, e-nose) 作為評估食品鮮度品16 

質之輔助分析方法，藉由電子鼻的電阻值高低變化可反映樣品於貯存期間所產生的揮發17 

性化合物的濃度，並比對樣品的物化分析及生化作用之結果，透過 KNN (k-nearest 18 

neighbor)、PLS-DA (partial least square-discriminant analysis) 或 softmax regression等不19 

同的機器模型演算法評估該電子鼻系統對樣品鮮度進行分類的準確率，以評判其效能。20 

綜合三篇文獻所述，透過不同的機器模型演算法所得出分類準確率大致皆高於 90%，21 

顯示電子鼻可有效地應用於評估水產品與肉類的鮮度品質，而不同的演算法亦會產生不22 

同的分類準確率，各演算法會因為參數、分類特徵或邏輯而有差異，HDMMMOC (hyper 23 

disked models maximum margin optimum classifier) 演算法在魚體鮮度的分類準確率可達 24 

100%，因此，未來可將其應用於蝦子或肉類的鮮度分析。  25 
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