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台灣紅海漁獲物之細菌相 -1

自口和紅瓜籐
張士軒

Bacterial Flora of Fish Catches from the Inshore of Taiwan- I

Whi te Croaker and Deca ρ terus russellii (Ruppell)

Shyh-Shiuan Chang.

The changes and characteristics of bacterial flora in fresh white croaker and

those after storage at S"C or -30"C for 4 days were 戶 tudied. The bacterial flora of

frozen horse mackerel, Decapterus russellii (Ruppell) was also studied. Total

bacterial count of frozen D. russellii fresh white croaker, cold-stored white croaker,

arid frozen-stored white croaker was 9.0 玄 10'/g, 2:SxlO'/g, >108/g and 6.6xlos/g

respectively. The. bacterial flora of these samples, in descending order, were as

follows: frozen D. russellii Bacillus, Microbacterium, Micrococcus, Coliforms, Alcaligenes

Pseudomonas. IV, Mora:r:el 侃 , Neisser 缸 , Proteus and Pseudomonas II; fresh white croa-

ker, Bacill 帥 , Corynebacterium, Flavobacterium, Lactobacillus, Brevibacterium,

Coliforms, Micrococcus, Neisseria and Pediococcus; cold-stored white croaker,

Pseudomonas II, Pseudomonas I, Pseudomonas IV, Neisseria, Corynebacterium and

A.cinetobacter; and frozen-stored white croaker, Neisseria, Micrococcus, Mora:r:ella

and Pseudomonas IV. The bacteria with higher deteriorative ability in these samples

were: frozen D. russellii Alcaligenes, Bacillus, Microbacterium, Coliforms,and

Pseudomonas IV; fresh white croaker, Bacillus and Microbacterium; cold-stored

white croaker, Pseudomonas IV�. and frozen-stored white croaker, Micrococcus and

Mora:r:ella. Either in frozen D. russellii or in fresh white croaker the contents of

Bacillus and Coliforms were very high. All the strains isolated from frozen D. russellii

did not have amylase-producing ability; on the contrary, most strains isolated from

three white croaker samples did. The coincidence between 3% KOH test and Gram

stain method in these samples were 84%, 90 克 ,90% and 85 克 respectively.

前 實

魚類的鮮度保持方法, 一股保利用冷藏、冷凍讀肪腐劑 , 藉低溫或教菌作用以降低酵素活性、 :*

分活性、喊起敏生物之腐敗作用 , 以達雄持其鮮度及品質之目的 1-;-81 ﹒

魚額的組織較陸上動樹脆蜀 , 在死前其肌肉中殆為無菌狀態 .) , 但死後因其天然就菌作用消失﹒
加上酵素作用 , 使蛋白質等大分子分解成小分子物質而成為徵生物之良好營養棍 , 此時其皮膚﹒館、
肉臘‘腸管中固有的或二次污染的徵生鞠便會侵入肌肉中大量繁殖﹒致使魚類產生品質降低及腐敗的

現象'I-I) ﹒故擻生物之抑制在魚類保鮮上具有很重要的意義﹒

受重觀的魚類徵生動有衛生指標細菌如大揖菌群 (Coli forms) 、抄門民菌 (Salmonella) 、腸

� 甄菌 (Vibrio. parahaemolyticus) 、金黃色葡萄球菌 (Sta ρhylococcus aureus) 以及腐敗細

菌抽血 uorescent pseudomonads 、 Pseudomonas putre f aciensl ω等﹒腐敗細菌在新鮮魚肉中為

數甚少﹒但脖藏時間延長時即顯著增加 , 故以腐敗細菌佔鮑茵數的百分比做為魚肉的鮮度指標聽較以
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總菌數表示為合理
10)

0

本省與水產方面有關的魚類徵生物招之分離鑑定研究很少
11, 間 , 其他報告中概以總菌數之多寡

或目的商 ( 如大腸菌、抄門民菌〉之數量作為晶質鮮度之指標。但在保鮮上應聽解魚類在新鮮狀態時

之微生物相以及在御魚至加工或泠藏、凍藏期間徵生物相之變化 , 尤其是腐敗細菌之變化乃為亟需加
強探討的。國外在這方面的研究相當多

, 如日本和加拿大 , 頓值吾人借鏡。 Shewan 等
13)

"& Castell

等 14 1的起第 Ps eudomonas 屬會促使魚肉腐敗 , 寫魚類腐敗時之最優勢細菌。 Velanker 等
1的研究印

度洋的魚頰 . Wood 17)
研究澳洲的魚類 , 都接見魚類腐敗時不產生胞子的桿菌如 Pseudomonas 以及

Achromobacter {I自有很大的比例。陳等
12)
研究台灣近海及遠洋漁船魚艙之徵生物相

, 發見狗母魚
的融化泳水中之細菌相依所估比倒為序有Mora:cel 旬 . Neisseria, Pseudomonas, Al cal igenes ,
Bacillus, Achromobacter. Flavobacterium 及 Corynebacterium; 烏賊的融化 ?1k 水中之細菌相依

序寫Moraxel 旬 , Neissr 仰 , Flavobacterium, Pseudomonas, Al cal igenes , Micrococcus
, Acinetobacter, Sarcina 及 Corynebacterium 。其中 Pseudomo11lls , Flavabacterium, Al-

cal igenes 及 Bacillus 具有較強的蛋白質分解力 , 為主要的魚類腐敗細菌 , 估總菌數的地。此外南
極蝦之細菌相依序有Moraxel 旬 . €orynebacterium , Neisser 仰 , Sarcina, Acinetobacter ,

Pediococcus , Bacillus, Micrococcus 及 Pseudomonas. 其中只有 Baci llus 具有較強的蛋白質

分解能力 , 佔 1.6 佑。吳等
11)
探討鱷魚肉片在新鮮、泠顧及凍臟期間細菌相之變化 , 發見新鮮的鱷

魚肉片中 . Gram 陰性菌佔優勢 . 3
'C 冷藏時 Pseudomonas 逐漸增加 , 但一 28 'C 凍藏時 Pseudom-

onas 則逐漸誠少 ; Acinetobacter 及 Fl avobac t erium 頁。有逐漸增多之趨勢。

本研究在於瞭解本省近海拖網輸船漁獲物中紅瓜膳及自口的徵生物相及其在泠藏和凍藏時之變化
, 並瀏定其腐敗能力以瞭解腐敗細菌之種類和變化 , 做為魚類保鮮之參考。

材料與芳法

一、供試魚類樣品

紅瓜繕Decapterus russellii (Ruppell) 於 70 年 1 月 28 日時值滋季 , 新鮮原料未能取得 , 故
使用凍藏於一 20 'C 以下者為樣品。於泳水中解凍後

, 探取其背部及腹部肌肉 , 供鮮度分析R 細
菌相分離鑑定之用。

自口 ( Whi te croaker) 係於 70 年 3 月 5 自在新竹南寮魚市場探得之碎 ?1k 泳藏一天的原料 , 裝
入塑膠袋 3 日碎泳置於探樣箱中 , 立刻返回實驗室做化學分析、組組數測定及冷藏 (5'C) 和凍藏 ( 一

30 'C
) 。時藏 4 天後 , 亦同樣採取肌肉部份供化學分析及細菌相之分離鑑定。

二、鮮度之測定

酸度 (pH): 採取細碎魚肉 10 g 加蒸餾水 90 ml , 均質接用 Jenco

(Model 671} 測定之。

揮發性壇基態氮 ( Volatile basic nitrogen, VBN) : 依 E.

pH/TEMP Meter

J. Conway 的微量擴敵法為之間
。

K 值 : 依內山和小林圳的簡易對定法測定。

全氧 (Total NH3 ) : 取細碎魚肉 10 g 加蒸餾水 90 ml , 均質後還心分離 ( 4.000 rpm , 10

min) 之 , 取其土澄滾 , 以 Orion Research Ionalyzer (Model 901 ) 測定。

三、總菌數與細菌租的單離及鑑定

取細碎魚肉 5 g 加 45 ml 誠菌生理食墟水 , 均質後作 10-2 、 10-3 、 10-4 倍之稀蟬 , 各取 1ml

稀釋液塗抹於 Nutrient agar 平按及 Plate count agar 平坡上 , 20 'C 培養 24 -48 hr, 計算菌落數

, 由稀釋倍數換算成平均的總菌數 ( 好氣性平較數 ) 。選擇菌落數 30 - 300 個的平棍 , 隨意鉤取 20

-50 個進行單離 dW 劃線於 Nutrient agar 平坡上 , 在 20 'C 培養二天
, 如此反覆二次〈副經三次純
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粹分離〉餒 ,
劃鸝於 Nutrient agar 雷鋒面上 ,

適時重新接種 ( 另作一起在 5'C?t 箱中保存〉。然後以
Kazanas2O) 的方法無主 , 再以 She嗨ewa 翎n 等

21)
及Ma削su盯II汀rovs 暐ky 等 22幻3 的方法修飾 '

並參考作 Bergey's

Manual. of Determi 曲 tive Bacteriolagy .. 23)
來進行鑑定 , 其鑑定方法如圖 1 、

-,
所示。

四、細菌的酵素試驗

就學離的菌株 , 試驗其 Cytochrome oxidase 2的 , G elatinase25) , Ca talase 酌 , Amylase 吻

, Lipase 27 28) ( 含 Olive oit agar test
28)
及 Tributyrin agar test

27) ) 之產生能力。
五、細菌的腐敗能力 ( 蛋白質分解能力 ) 之湖定

.就單離的菌蝶 , 試驗其 H2S 、 DNase 、 RNase 之產生能力 1 的。並參考前述的 Gelatinase �.的

, Catalase 駒 � Amylase 叭 , Lipase 27 28)
的產生能力。這些方法亦可在蔡、陳等 1的之 " 水產細

菌學 " 找到。

六、 Gram 陽性與 Gram 陰性商之簡易測定法之檢討

參考賽等 10) 及 FDA 恥的方法做 Gram stain, 並以 3 % KOH 溶液 3的作對照 , 以暸醒一般的
Gram stain 興 3 % KOH 濤被所得結果之一致性如何。

結果與討論

一、供試樣品的大小、鮮度及官能犧查之情形

試驗用.的缸瓜路及自口之體型均屬於中等者。缸瓜穆係使用凍融於一 20 'C 以下冷凍庫之原料
,

然由總菌數、 pH 、 VBN 、 Total NH3 、 K value 知其鮮度尚佳 , 由官能檢查知其組織仍佳〈未軟化
、骨肉末分離 ) 。由於無剛漏麓的 2f<. 泳時藏原料作對照 , 故無法得知凍藏溫度及時間對其鮮度晶質之
影響 , 亦無法得知其細菌相之變化情形 , 此等缺點在有機會重做時當于改進。故缸瓜路標晶在 * 研究
中僅當作參考 , 無法做深入的探討。
於新竹南寮漁港探取的碎 ?t 泳藏 ( 約 1-2 天 ) 的樣品 , 總商數為 2.5 X 104 J g , 在 5'C 及一 30

℃分別脖藏 4 天後 , 5 'C 者總菌數超過 10' Jg , 凍藏者則有識少之傾向 ( 為 6. 6 X 103 Jg ) 。此可能

因海產魚之細菌概為嗜泠性 , 故在 5'C 時大量繁殖 ; 文在凍藏時總菌數之誠少 , 其原因可能是低溫的
作用 31 →幻及水分活性降低所致 3) 。自口原料之 K 值較高 (33.48%) .而王等 3的在 70 年度調查

台灣地區近海漁擅鈞鮮度時, 發見自臼的 K 值平均為 39. 3 % .最高值為 80 %. 最低值為 6 � 名 , 低於
20% 者估測定魚總數的地 , 顯示自口之 K 值有較高之價向 , 此可能與江平民 35)

所指的魚種特異性有

關 ; 官能撤查知其鮮度甚佳 , 凍藏者亦甚佳 , 而冷藏者已有強烈的腐敗臭 ( 表 1
) 。

二、泠藏和凍藏期間細菌相之變化

由表 2 翔 , 現結的缸瓜睡之細菌相中 , Gram 陽性菌為優勢細菌 , 佔全部的 66� 忌 , Gram 陰性菌

只佔 34 %' 約為前者的地 ; 自口的泳藏原軒 . 5 'C 脖藏 4 天者及一 30 'C 脖藏 4 天者 . Gram 陽性菌

分別佔 86.6 % 、 5% 及 30 %
'

Gram 陰性菌各估 13.4% 、 95% 及 70%. 顯示自口徑冷藏或凍藏後

.Gram 陰性菌贊成佔優勢 , 以冷藏為最顯著 , 此可由細菌相之改變得知 , 與具等山之蟬魚肉片在新
鮮冷藏及凍藏期間組商相的變化相值。

說凍藏的紅瓜穆言 , 其細菌相之多寡依序寫 Baci 11 us 、 Microbacterium 、

Coliforms 、 Al cal igenes 、 Pseudomonas IV 、 Moraxel 旭、 Neisseria Proteus 及 Pseudomo�

nasI; 新鮮的自口原料為 Bac illus 、 Corynebacterium 、 Flavobacterium 、 Lactobacillus 、

Brevibacterium 、 Co 1 iforms 、 Micrococcus 、 Nei sseria 及 Pediococcus; 5 'C 脖藏 4 天的自

口變化為 Pseudomonas :u:
、 Pseudomonas I 、 Pseudomonas N 、 Nei sseria 、 Corynebacterium

1k.Acinetobacter ; 凍藏 4 天後變化成 Nei sseria 、 Micrococcus 、 Moraxell a 及 Pseudomonas N

。由此結果知 , 在自口原料中最估優勢的 Bacill 帥
, 在泠聽讀凍藏建都 l消失了

, 取而代之的為
Pseudomonas I 、 Pseudomonas I ( 冷藏中〉及 Nei sseria 、 Moraxell a 、 Micrococcus ( 凍藏中

Micrococcus



Table 1. The average length, average weight, total plate count(TPC),pH,

volatile basic nitrogen (VBN), total NH. ,K value, and organoleptic

test of frozen Deca ρ terus russellii,iced white croaker, and white
croaker after storage at 5 � C or-30 � C for 4 days.
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Organoleptic

test

K value
( % )

VBN Tot;il NH.
(mg%) (-mg %)

pHTPC
(/g)

Average
weigh f

Cg)

Average
length

(em.)
Sampl e

good20.253119.845.989.0X1O4

2.5X104

152.8824.10

17.25

russell;;

White croaker

(iced)

D.

excellent33.487'14.317.25

> 106

34.31

Whi te croaker
( 5

� C/4 days)
deteriorative

excell ent

-

6.6XHr

34.31

34.31

17.25

Wh i tecroaker
17.25

(-30 � C/4 days)�

Percent distribution of bacterial flora in frozen D. russell;;" iced

white cro�ker, and 叫li te croaker aft er storage at 5
� C .or - 300 C

for 4 days.
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) ; 前者可能跟魚肉已經直覺腐敗臭味有闕 , 因 Pse,udomonas 為魚肉腐敗菌當中最佔優勢的科間 ,
由其佔細菌相的 85 %亦可明白 ; 而凍藏時 Pseudomonas 則急速擴少 , 只估 5%, 相反地Moraxella
、 Mi crococCus 及 Microbacterium 則急速增加。吳等 Il}

之研究亦有類位之結果。

叉從表 2 中可知凍藏的紅瓜繕及自口原科均舍 Coliforms 及高比仰的 Bacillus

水場及沿海被污染的結果 , 與具等山之結果一致。
三、分離菌蝶的酵素產生情形及其腐敗能力

在表 3 中 , 所有的Al cal igenes 均能產生 Catalase 、 Oxidase 、 Gela tinase 、 RN�se; Bacil-

Ius 、 Mi crobaet eri um 及 Pseudomonas N 均能產生 Catalase; Proteus 、 MicrococCUs 及Micr-

obac t eri um 均不產生 Oxidase; 所有 50 蝶菌蝶均無產生 Amylilse 的能力 , 對分解 Olive oil 之 Li-
pase 很屬或無 ; 由產生 RNase 、 DNase 7fl.. HzS 之能力知 Al cal igenes 、 Bacillus 、Microbacter-

ium 、 Coliforms 、 Pseudomo 加sN 較具腐敗能力 , Proteus 因只有這樣 , 故無法肯定其腐雕龍力
。以上寫凍藏缸瓜穆之結果。

泳藏的原科自口細菌相中 S 如表 4 所示 , Pediococcus 均無產生上述酵素及 H2S 之能力 ; 很多菌

株〈佔 30%) 能分部 Amylase, 此與吳等 -Il}
之結果相缸 , 而大西洋菌株則無此現象叭。由於分

離菌株少 , 對各種酵素的產生能力不能肯定 ; 但對腐敗能力言 , Bacillus 與 Mi crob ac teri um 較

強。在所有菌蝶中則無 Pseudomonas 菌躁 , 可知臨時的原料還很新鮮。

5'C 脖藏 4 天的自口
, 其細商相之酵素與H2S 產生能力示於衰 5 中。臉 Acinetobacter 外 , 其

他菌抹皆能產生 Oxidase; Nei s ser 均不產生 Gela tinase 外 , 其他菌株 ( 除了 Acinetobacter 死去

之外 ) , 皆能分部 Gelatinase ; 大部份商蝶均能產生 Amylase 及 Ca tala se , 而 30 蝶中只有 1 株〈

Pseudomonas I.) 有分體 Olive oil 的 Lipase 產生能力。對蛋白質和接酸的分解體力以 Pseudomo-

nasJI 為最強 , 因此時魚肉已趕腐敗 , 故 Pseudomonas JI ( 佔總曹操的 65 %) 為其最主要的腐敗細

菌 , 此與 Shewan 等
13)
及 Cas tell 等 1日的看法一致。

就一 30
'C 脖藏 4 天的自口言 , 其結果如衰 6 所示。 20 樣分離的菌碌中皆無產生 H2S 之能力

, 且
只有 1 株 Ps 仰domonas N 被犧出 , 此與其仍很新鮮有關。 Micrococcus 的酵素產生能力最強

, 其次
是Nei sseria 、 Moraxella , Pseudomonas N 最弱 , 故此時以前三者成為佔優勢的菌祿。有 40% 的

菌橡能產生 Amylase, 此可能因本省近海的水域環揖較特殊吧。

四、Gram 陰性菌典
. (

陽性商之迅速對別法之檢討。

Gr 句ersen
30) 以 3 % KOH 溶液輿 Gram 染色法對 71 樣Gram 陽性菌和 55 棟 Gram 陰性菌標準

菌操比較其一致性 , 發見 3 % KOH 溶液是可以信賴的 , 因為只有 1 蝶 Bacillus macerans 不一致
, 其他都一致 ; 而 Gram 陰性菌可以完全且迅速地撿出。在本報告中

, 二者的一致性較低 , 為 84-

90 佑 , 其結果如表 7 所示 , Gram 陽性菌有 4 株 , Gram 陰性菌有 13 株無法正確穢出 , 其原因可能
是 Gram 染色法本身亦無法完全地對別陽性或陰性

, 此與商榜的老化叭絢或培養基種類、環境溫度、菌
榜的本性圳等有關。對 1 棟 Escherichia coli 及 l' 誅 Stat 收�Iococcus aureus 標準菌株以 3 %KOH

溶液可以正確迅速地區別。故在本報告中 , 組菌相之鑑定係以 Gram� 色色法為主
, 而以 3 % KOH 滄蔽

的方法為輔。 3 % KOH 的方法為 Ryu
38,3 軒在 1938 、 1940 年於日本提出 , 目前在日本仍很流行 4 肘

, 故其實用性很值得應用與研究。

, 此可能為熱帶

攝 要

本報告主要在探討本省近海漁抽用碎泳泳麗麗的自口在低溫下許聽時之細菌相變化情形及其特性
,

以及凍藏的紅瓜銬之細菌相和特性
, 並比較直到 Gram 陽性茵及 Gr 細陰性菌之 3 % KOH 溶液鑑別法

和一酸的Gram 染色法。

紅瓜膽的總菌數為 9.0 X 104 紹 ,(}j( 藏自口為 2.5 X 10�/g ﹒白口在 5'C 脖藏 4 天接則超過 1061
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Table 3. The enzymes and H,S produced by microilora isolated from frozen

D. russellii.

Microorgani sm

Alcal igene:;

Baci llus

Coli forms

Microbaderi 酬n
、

Micrococcus

品Ip.ra:x:ella

Ne i sseria

Proteus

pseudomonas I
Pseudomonas N

Catalase Oxidase Gelatinase Amylase L ipiise * 'RNase

4/4*2

14/14

5/5

11/11

8/8

1 (1)/2

1/1

1/1

1/1

3/3

4/4

2/14

1/5

0/11

0/8

1/2

1/1

0/1

1/1

3/3

4/4

10/14

�,
1/5

8/11

3/8

0/2

0/1

主 /1
0/1

2/3

。 /4
0/14

0/5

0/11

0/8

0/2

0/1

0/1

0/1

0/3

'0/4

2/14

0/5

1/11

1/8

0/2

0/1

0/1

0/1

0/3

4/4

11 /14

4/5

10/11

5/8

1,'2

0/1

0/1

0/1

3/3

DNase

2/4

1(2)/14

1/5

2/11

2/8

1/2

1/1

0/1

1/1

1/3

日 ,S

1/4

2/14

1/5

2/11

0/8

0/2

1/1-

.0/1

1/1

0/3

﹒ ,
Olive oil.

K

"2 Denomina tor indicates the number of bacteria tested. Numerator indicates the

number of bacteria showing positive test.( ) indicates the number of bacteria

showing weakly positive test.

Tabl e. 4. The .enzymes

croaker.

and H,S produced by.microflora iSolated

Microorgani sIn

Bacillus

Brevibacterium

Col i forms

Corynebacterium

Flavobacterium

一
枷

5

,',

旬

,"
“

-I
創

rhudMduac

bb

。

如

mer

cn
帆

c
g.--ZLMM

Neisseria

Pedi oc occus

Catal ase Oxidase

3(3)/12"2 4(1)/12

1/1 0/1.

1/1 O/i

1 (2)/6 2(1)/6

1 (1)/2 、 2/2

(1) /2 (n/2

3/3 1/3

1/1 0/1

1/1 1/1

0/1 0/1

'"

..... ana -. are the same as Table 3.

Gelatinase Amylase Lipase'" RNase

3/12

1/1

0/1

0/6

2/2

0/2

2/3

1/1

0/1

0/1

5/12

1/1

0/1

1/6

0/2

0/2

2/3

0/1

0/1

0/1

1/12

0/1

0/1

0/6

4/12

1/1

1/1

0/6

2/2

1/2

3/3.

1/1

.1/1

0/1

。 /2

0/2

1/3

0/1

0/1

0/1

from

DNase

3/12

1/1

0/1

1/6

2/2

0/2

1/3

1/1

0/1

0/1

iced 袖 i te

H,S

1/12

0/1

0/1

0/6

0/2

0/2

1/3

0/1

0/1

0/1
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Table 5. The enzymes and HI S produced by microflora isolated from whi te

croaker after storage at 5 � C for 4 days.

Microorganism

Acinetobacter

Corynebacterium

Neisseria

Pseudomonas I
Pseudomonas I
P seudomona s IV

Catalase Oxidase

1/.1 * 2

1/1
1/1
2/3

5/13

1/1

。 /1
1/1
1/1

3/3

13/13

1/1

G�lati nase

? . *3 /l.
1/1
0/1

3/3

13/13

1/1

Amyl a se

。 /1
1/1
1/1

1(1)/3

6 (且 /13

1/1

*
I

Lipase RNase DNase

。 /1
0/1
0/1

1/3

0/13

0/1

1/1

1/1

0/1

1/3

11/13

1/1

HIS

。 /1 0/1

0/1 1/1

0/1 0/1

1/3 0/3

7/1313/13

0/1 0/1

*Iand ﹒ 2
are the same as Tabl e 3.

吋 ? means that this test was not undertaken, becau'se this strain was dead.

Table 6. The enzymes and HIS produced by microflora isolated from white

croaker after storage at - 30 � C for 4 days.

Microorganism

Micrococcus
Moraxella

Nei sseria

Pseudomonas IV

Catalase

6/6 *2
4 (2ν 6

7/7
0/1

*Iand ﹒ 2 are the same as

Oxidase Gelatinase Amyla 臼

Table 3.

2/6
6/6
7/7
1/1

5/6
1/6

1/7
1/1

5/6
1/6
1/7

1/1

Lipase ﹒ IRNase DNase

FOF
。

",
可
A/J/'/J/',A'EAAUHU

4/6
2/6

5/7
1/1

HIS

3/6
2/6

0/7
0/1

。 /6
0/6
0/7
0./1

Tabl e 7. τ'he coincidence between Gram stain and the rapid method using

3% KOH sOlution.

I tern

Coincidence

Gram (+) &

3% KOH{+)

D. russllii

:42/50
(84 % )

Iced

27/30

(9o. %)

Baci llus

Microbacterium 1

White croaker

5
� C/4 days

18/20
(90%)

1 Corynebacterium 1

Flavobacterium lAcinetobacterFlavobacterium 1

Coli forms 3

Moraxella 2

Nei sseria 1
Pseudomonas I 1

Pseudomonas IV 1

Gram{::-)" &
3% KOfH-)

1

- 30
�

C/4 days

17/20
(85 %)

Mi crococcus 1

Moraxella 2



g , 在一 30
'C 常聽 4 天則擴少為 6.6 X 1O3/g 0 四種樣晶的細菌相依所估比倒之多少

, 分別如下 :

凍臟的紅瓜跨為 Bacillus, Microbacterium ,Micrococcus, Coli forms ,Alcaligenes' Pse-

udomonas N ,Moraxella , Neisser 仰 , Proteus 及 Pseudomonas ][ ; 泳藏自口為 Bacillus, C-
orynebacterium , Flavobacterium, Lactobacillus, Brevibacterium , CoIiforms ,Microc-

occus ,Neisseria' 及 Pedi ococcus ; 5 'C 脖鸝 4 天的自口第 Pseudomonas ][ , Pseudomonas I
'

Pseudomonas N '
Nei sser 旬 , Corynebacterium 及 Acinetobacter ; 一 30'C 時藏 4 天的自口為

Nei sser 仰 , Micrococcus, Moraxella 及 Pseudomonas N 。全部分離的菌輯中較有腐敗能力者如

下 : 凍藏的紅底館為 Alcaligenes, Bacillus, Microbacterium, Coliforms , Pseudomonas W

; 泳臟的自且為 Bacillus 及 Mic1'-obacterium ; 5 'C 脖藏 4 天的自口為 Pseudomonas I ; 一 30 'C 脖

藏 4 天的自口為Micrococc 的及Moraxell a 。凍藏的紅瓜跨和 � 藏用自口都有高比冊的 Bad II us

和 Coli forms 0' 凍藏的紅瓜跨之分離菌株皆無產生 Amylase 的能力 , 相反的大部分的三種自口中則
有此能力。區別Gram 陽性菌和 Gram 陰性菌的 3 % KOH 溶液法與 Gram 染色法之一致性分別如下 :
凍藏的缸瓜繕為 84 %' 冰藏的自口為 90 % '

5 'C J&藏 4 天的自口為 90 � 苦 , 一
30-'C 置于藏 4 夫的自口

為 85% 。
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