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大綱 

一、前言 

二、舒肥處理與傳統水煮法對雞肉品質的影響 

三、舒肥處理與微波對梭鱸魚排脂肪酸組成與品質特性影響 

四、舒肥處理地中海貽貝之安全性和品質評估 

五、結論 

摘要 

近年來，人們以舒肥法 (Sous-vide) 處理肉品的趨勢增長，來保持肉品質地、多

汁性及防止風味化合物流失，並提高了肉品的商業價值。因此，本次報告欲比較

以舒肥法及其他常用之熱處理方式 (傳統水煮法 (100 ℃) 、微波) 烹調肉品對其

物理特性、感官品評、微生物等方面之影響，並觀察以舒肥法處理肉品後，在冷

藏儲存 (4 ℃) 下對肉品品質之變化。這三篇文獻結果可以看到舒肥法能使肉品

的肌肉纖維及肌紅蛋白變性的程度較低、保水力較好且肉品顏色較淺，不但能夠

提高蒸煮產率 (Cooking yield) ，也能使肉品的口感較嫩、多汁性更佳，並保留

更多風味化合物及營養成分。最後以不同烹煮條件(72 ℃/450 s、80 ℃/270 s、90 

℃/90 s、100℃/60 s) 處理肉品後，觀察冷藏 (4 ℃) 儲存對肉品品質的影響，發

現較高的烹煮溫度會導致最初的水分流失較多，但隨著儲存時間拉長對水分

的保存較佳。在微生物方面，較低烹飪溫度組別之新鮮度指標 (總揮發性鹽基

態氮，TVB-N) ，在存放至第 21天時已呈現腐敗情況 (> 35 mg N/100 g) ，甚至

在 72 ℃/450 s 之組別發現假單孢菌屬 (Pseudomonas spp.) 及嗜溫性乳酸桿菌 

(Mesophilic lactobacillus, LAB) 的存在，而在加入添加劑 (檸檬酸、葡萄籽油、山

梨酸鉀、苯甲酸鉀) 後，有抑制腐敗菌的生長，並維持肉品新鮮度的功能，以達

到延長保存期的效果。綜上所述，以舒肥法對肉類的品質有正面的影響，但在儲

存條件需要再做進一步的評估。 
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