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摘要 11 

可食用塗層能作為有效的抗菌劑、抗氧化劑 (如精油、奈米乳液) 的活性化合物的載體，12 

與食品表面相互作用。在眾多天然材料中，幾丁聚醣  (Chitosan) 與幾丁寡糖  (Chitosan 13 

Oligosaccharides) 具有良好的生物相容性、抗菌性和成膜特性，搭配精油作為可食用塗層，具14 

有良好的抗氧化與抗菌效果。本報告探討幾丁聚醣或幾丁寡糖運用在不同生鮮水果與小米蛋15 

糕的保存效果。研究發現將幾丁聚醣加入兩種天然活性成分精油製成塗層，塗抹於鮮切蘋果16 

表面，儲存期間的變化，於鮮切蘋果使用幾丁聚醣搭配精油能抑制微生物生長、減少褐變與17 

水分損失，將儲存期限延長至七天以上，可用作鮮切水果的抗氧化劑與抗菌劑之保鮮應用，18 

另外將幾丁聚醣加入柑橘精油的抗黴菌測試，發現幾丁聚醣搭配柑橘精油可有效抑制青黴菌，19 

防止柑橘腐敗。研究幾丁寡糖對無麩質小米蛋糕之影響，發現添加 0.8% 幾丁寡糖能增強澱20 

粉結構、控制水分遷移並減少酸敗與黴菌生成，維持良好質地品質且延緩老化現象。綜上所21 

述，幾丁聚醣與幾丁寡糖搭配精油具有顯著的抗菌、抗氧化與品質穩定功能，可延長食品的22 

保存期限。 23 
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