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土肉桂萃取液浸漬對豬里肌肉排品質之影響 (1)
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摘　　要

本研究探討臺灣土肉桂萃取液浸漬對生鮮豬里肌肉排品質之影響。生鮮豬里肌肉排浸漬於含 250 mg (CE250)、
500 mg (CE500)、750 mg (CE750) 及 1,000 mg (CE1000) 總酚 /mL 之土肉桂萃取液，並與對照組 (CT 組 )、正對照組 
(PC 組 ) 進行比較，樣品於 7℃冷藏期間分析其品質差異及感官品評。結果顯示：各處理間色澤皆無顯著差異；各

組之總生菌數均隨著冷藏時間增加而上升，於第 7 天時 CT 組和 PC 組顯著高於其他組別 (P < 0.05)；氧化酸敗值

(TBARS值 )方面，除CE1000組外，各組皆隨著時間增加而顯著上升；感官品評顯示蒸煮後豬里肌肉排之總接受性，

各處理組間亦無顯著差異。

關鍵詞：臺灣土肉桂、豬里肌肉、品質。

緒　　言

依據行政院農業委員會統計資料顯示，過去 10 年來國人每年平均肉品消費量皆在 70 公斤以上 ( 行政院農業委

員會，2016)。肉和肉製品之營養成分高，容易受微生物、物理和化學作用之影響，致產品變敗而不適食用，故延

長新鮮肉品保存期對消費者及加工業而言，是相當重要的課題 (Sánchez-Escalante et al., 2003)。肉及肉製品內脂肪的

氧化酸敗為造成肉品變敗的主要原因，加工業者常於肉或肉製品中添加抗氧化劑，以抑制脂質氧化的發生，進而延

長肉品的儲存及販售期限 (Tsuda et al., 1994)。人工合成抗氧化劑〔例如：丁基羥基甲氧苯 (butylated hydroxyanisole, 
BHA) 及二丁基羥基甲苯 (butylated hydroxytoluene, BHT)〕均可有效延緩和抑制脂質氧化，於食品業常被廣泛使用 
(Mathew and Abraham, 2006)。常用的人工合成抗氧化劑雖具良好的抗氧化效果，但對人體健康方面仍有些許疑

慮，有研究指出人工合成抗氧化劑與其分解產物可能具有某些毒性，例如 BHA 和 BHT 可能有致癌的風險 (Branen, 
1975)。

由於人工合成抗氧化劑可能具有對健康之疑慮，故從植物中獲得天然抗氧化劑，以取代人工合成抗氧化劑的需

求日漸高漲。天然抗氧化劑主要存在於植物的各部位中 ( 如根、樹皮、葉片、果實和種子等 )，成分通常是植物性

多酚化合物 ( 黃酮醇化合物、肉桂酸衍生物、香豆素和有機酸類等 )、抗壞血酸、類胡蘿蔔素、花青素、維生素 E、
香辛料及其萃取物和單寧類化合物等 ( 林，2011)。

土肉桂 (Cinnamomum osmophloeum Kanehira) 為臺灣特有種植物，又稱為假肉桂、臺灣土玉桂，其樹皮具有辛

辣的肉桂香味，可當肉桂之替代品。有研究顯示肉桂中的活性成分具有抗氧化、抗細菌、抗真菌和消炎等功用 (Lee 
et al., 2005; Mathew and Abraham, 2006; Tzortzakis, 2009; Shen et al., 2015)；亦有研究指出土肉桂具有良好的抗氧化

性和抗菌性 ( 許，2008)，並將肉桂當作食品添加劑或調味劑 (Gupta et al., 2008)。然而，將土肉桂的萃取物應用於

食品中的相關文獻卻相當缺乏，本試驗利用土肉桂萃取液含有之總酚進行肉品浸漬，研究土肉桂總酚對肉品品質之

影響，期望成果可應用於天然食品添加物之使用。
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材料與方法

I. 試驗材料

臺灣土肉桂枝購自南投縣中寮鄉土肉桂產銷班；生鮮豬里肌肉購自嘉義市東市場豬肉商攤，約屠後 8 小時

的生鮮豬里肌肉，經去皮及表面油脂後，儲存於 -2 – -5℃冷藏庫備用。

II. 土肉桂萃取液及里肌豬肉排製備

(i) 生鮮土肉桂枝萃取液之製備依陳 (2016) 方法行之。土肉桂枝清洗後剪至約 2 – 3 cm，置於 40℃烘箱烘乾 24 
hr，再使用粉碎機將乾燥土肉桂枝粉碎成土肉桂粉後置於 4℃冷藏備用。取土肉桂粉與米酒頭 ( 酒精濃度為

34° ) 以 1：10 (w/v) 比例混勻，於室溫下萃取 24 hr，萃取完成後使用濾紙過濾得萃取液，並將其置於 4℃冷 
藏。

(ii) 屠後約 8 hr 之生鮮豬里肌原料肉，取得後立即移置於 -2 – -5℃冰藏庫，溫度達 0 – 2℃時，分切成厚度 1.5 
cm 里肌肉排，每塊豬里肌肉排約重 125 g，置冷藏庫備用。

III. 土肉桂萃取液處理組配製及原料肉浸漬處理

(i) 本萃取液之總酚含量經分析為 1,399 mg/mL，以此有效濃度進行不同稀釋濃度 (0、250、500、750 和 1,000 
mg/mL) 萃取液配製，置於 4℃冰箱備用。萃取液處理配製區分為 6 個處理組別：CT 組 ( 對照組，不做任何

處理 )；PC 組 (positive control，正對照組，以米酒頭浸漬 )；CE250 組 ( 含 250 mg 總酚 /mL 之土肉桂萃取

液浸漬 )；CE500 組 ( 含 500 mg 總酚 /mL 之土肉桂萃取液浸漬 )；CE750 組 ( 含 750 mg 總酚 /mL 之土肉桂

萃取液浸漬 )；CE1000 組 ( 含 1,000 mg 總酚 /mL 之土肉桂萃取液浸漬 )。
(ii) 豬里肌肉排隨機分為 6 組，每組各 20 塊，各組浸漬液用量皆為 400 mL，里肌肉排分別浸泡 5 sec，使肉排

兩面皆均勻泡到浸漬液。樣品移至不銹鋼網上瀝乾 30 sec，分裝於保麗龍盤上，並以保鮮膜 ( 南亞保鮮膜，

聚氯乙烯，耐熱溫度 120℃ ) 包覆後秤重。置於 7℃之雙門冷藏展示櫃 (DAY TIME, DEI-635，臺灣 ) 中，模

擬市售超市展售的情況。分別於冷藏第 0、1、3、5 和 7 天，逢機採樣進行測定，每組試驗皆 3 重複。

IV. 分析項目及方法

(i) 色澤 (L 值及 a 值 )
依 Miller (1994) 方法進行。將試樣絞碎置入石英杯中，利用色差儀 (Super Color SP-80, Tokyo Denshoku 

Co., Japan) 進行測定，測定前先用標準白板 (D65/10，x = 81.67、y = 86.32、z = 89.12) 自動調整標準化，測

定值以 L 值 ( 亮度值 ) 及 a 值 ( 紅色度值 )。
(ii) 總生菌數分析

依中華民國國家標準 CNS 10890 號方法 (1991) 測定。取 10 g 樣品於滅菌瓶中，加入 90 mL 之滅菌蒸餾

水，以振盪機 150 rpm 混均 2 min，製成 10 倍之稀釋液，再依需求製成 100、1,000 和 10,000 倍等之稀釋液。

取不同倍數之稀釋液各 1 mL 分別置入培養皿中，再倒入 15 – 20 mL 的 plate count agar (PCA, Merck)。待培

養基凝固後，於 37℃平面倒置培養 48 hr，測定其菌落數 (log CFU/g)。
(iii) 硫代巴比妥酸反應物質 (thiobarbituric acid reactive substances, TBARS)

依 Faustman et al. (1992) 之方法測定之。取樣品 10 g，加入 20% 三氯醋酸溶液 25 mL、蒸餾水 20 mL，
以均質機高速均質 (10,000 rpm) 2 min。均質後樣品以 (6,000 rpm) 離心 20 min，取上層液用 Advantec 濾紙

(No.1) 過濾，稱取濾液 2 mL 加入 0.02 M 硫代巴比妥酸 2 mL 後 ( 空白組則以 20% 三氯醋酸 1 mL 加入逆

滲透水 1 mL 混均後，加入 0.02 M 硫代巴比妥酸 2 mL) 混合、蓋緊，於 100℃水浴中加熱 30 min 並冷卻 10 
min。使用分光光度計 (Hitachi U-2900, Japan) 測定其波長 532 nm 之吸光值。

(iv) 蒸煮失重

參考葉 (2010) 之方式修飾測定之。試驗樣分別裝入耐熱袋中並行真空包裝後，以 85℃恆溫水浴槽加熱

15 min ( 經測定肉排之中心溫度已達 75℃ )，經冷水冷卻 10 min，取出後以廚房紙巾將樣品表面多餘之水分

吸除後秤重。

蒸煮失重率 = [( 蒸煮前樣品重－蒸煮後樣品重 ) / 蒸煮前樣品重 ] × 100%。

(v) 感官品評

肉排製備方法是將各組生鮮肉分別裝入耐熱袋中，以 85℃恆溫水浴槽加熱 15 min ( 經測定中心溫度已

達 75℃ )，由 15 人組成之品評小組，採用 7 分制喜好性品評法，品評項目為多汁性、風味及總接受性，其

中 1 分為非常討厭，4 分為不討厭也不喜歡，7 分為非常喜歡。

V. 統計分析
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試驗所得資料利用統計套裝軟體 (SAS, 2002) 進行統計分析，以一般線性模式程序 (GLM) 進行變方分析，

再以 Tukey’s honest significant difference (HSD) 比較各處理組間是否具顯著差異 (P < 0.05)。

結果與討論

肉品色澤是重要的品質因素之一，亦是消費者選購肉品的重要依據，本試驗使用色差計測定豬里肌肉表面之

色澤變化。圖 1 為生鮮豬里肌肉排以不同總酚濃度土肉桂萃取液浸泡處理之 L 值變化，冷藏期間各組之 L 值在 
49.43 – 52.23 之間，顯示經不同總酚濃度土肉桂萃取液處理之里肌肉排對於樣品的 L 值影響並不顯著。陳等 (2007)
針對市售黑豬之肉質特性和感官品評進行探討，其結果顯示畜試黑豬、民間黑豬及雜交白豬之背最長肌亮度值分別

為 46.3、48.3 和 47.2，本試驗也有相似的結果，顯示使用土肉桂萃取液浸泡處理不會對豬肉的明亮度造成影響。

圖 2 為生鮮豬里肌肉排以不同總酚濃度土肉桂萃取液浸泡處理於 7℃冷藏期間之 a 值。本試驗在冷藏期間內各

組之 a 值在 9.91 – 13.08 之間，與林 (2014) 之試驗結果相似，其紅色度和黃色度皆無顯著差異，不會隨著冷藏期間

增加而增加。McCarthy et al. (2001) 於豬肉餅中添加天然抗氧化成分－茶多酚 0.25%，無論是於冷藏 4℃第 0 天或是

先經冷凍於 -20℃儲存 4 週後再於 4℃解凍第 0 天的豬肉餅樣品，其紅色值均較無添加茶多酚的對照組顯著較高 (P < 
0.05)，至於亮度值及黃色度值則兩組間無顯著差異。相似的研究 ( 李，2004) 添加茶多酚及綠茶茶多酚於豬肉餅冷

藏儲存期間則會降低試驗樣品之亮度值、紅色值及黃色值 (P < 0.05)。Miller (1994) 指出，醃漬肉的色澤當暴露於有

氧環境時，會迅速地自粉紅色轉成棕色，此與肌肉中血色質與硝基結合之硝基血紅蛋白的變性有關。本試驗使用土

肉桂萃取液浸泡處理且僅以保鮮膜包裹，為有氧儲存狀態，因此儲存期間醃漬肉色已變化成棕色，因此不會對生鮮

豬里肌肉排冷藏期間的紅色度或亮度值有所影響。
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圖 1. 生鮮豬里肌肉排以不同總酚濃度土肉桂萃取液浸泡處理於 7℃冷藏期間之 L 值變化。

Fig. 1. Effect of soaking with different concentrations of total phenol from Cinnamomum osmophloeum Kanehira on the L 
value of fresh pork loin chops during storage at 7ºC.

 CT: control; PC: positive control; CE250, CE500, CE750 and CE1000 groups: soaked in 250 mg, 500 mg, 750 mg or 
1,000 mg total phenolic/mL extracts.

圖 3 為生鮮豬里肌肉排以不同總酚濃度土肉桂萃取液浸泡處理於 7℃冷藏期間之總生菌數變化。結果顯示各組

之總生菌數會隨著冷藏時間增加而上升，其中對照組和正對照組上升幅度顯著高於其他組別，CE250 組和 CE500
組略低於對照組和正對照組，CE750 組和 CE1000 組顯著低於其他組別 (P < 0.05)，顯示土肉桂萃取液具有抑制細菌

生長的功能，且萃取液濃度越高其抑制能力越佳。Tayel and El-Tras (2011) 曾使用乙醇進行不同植物之萃取，顯示

肉桂 (Cinnamomum verum) 皮萃取物能有效抑制沙門氏菌之生長。Shan et al. (2007) 研究指出肉桂棒 (Cinnamomum 
burmannii Blume) 甲醇萃取物能抑制五種食源性致病菌 ( 仙人掌桿菌、李斯特菌、金黃色葡萄球菌、大腸桿菌和沙

門氏菌 ) 生長，且其抑菌功能與肉桂醛和原花青素有關。Yossa et al. (2014) 認為肉桂醛能有效抑制大腸桿菌 O157：
H7 和沙門氏菌之生長，肉桂醛是透過破壞細菌之細胞膜進而達到抑菌效果，且肉桂醛濃度越高對細菌的細胞膜造

成越嚴重的損害，其抑菌效果愈佳。本試驗於冷藏第 5 天時對照組和正對照組的生菌數分別為 7.24 和 7.14 log CFU/
g，已高於 CAS 規範冷藏調理食品類的 5 log CFU/g ( 財團法人臺灣優良農產品發展協會，2006)，達到肉品腐敗標

準；而對照組和正對照組的 pH 於第 7 天時下降，可驗證對照組和正對照組的豬里肌肉已產生腐敗的現象。CE250
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及 CE500 處理組於保存第 5 天時總生菌數已稍高於 CAS 規範值，然 CE750 及 CE1000 處理組則在保存 7 天期限內，

總生菌數皆低於 5 log CFU/g，故推測本試驗土肉桂中所含的肉桂醛能抑制生鮮豬里肌肉排的生菌數生長。

Storage days

a 
va

lu
e

圖 2. 生鮮豬里肌肉排以不同總酚濃度土肉桂萃取液浸泡處理於 7℃冷藏期間之 a 值變化。

Fig. 2. Effect of soaking with different concentrations of total phenol from Cinnamomum osmophloeum Kanehira on the a 
value of fresh pork loin chops during storage at 7ºC.

 CT: control; PC: positive control; CE250, CE500, CE750 and CE1000 groups: soaked in 250 mg, 500 mg, 750 mg or 
1,000 mg total phenolic/mL extracts.
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圖 3. 生鮮豬里肌肉排以不同總酚濃度土肉桂萃取液浸泡處理於 7℃冷藏期間之總生菌數變化。

Fig. 3. Effect of soaking with different concentrations of total phenol from Cinnamomum osmophloeum Kanehira on the total 
plate counts of fresh pork loin chops during storage at 7ºC.

 CT: control; PC: positive control; CE250, CE500, CE750 and CE1000 groups: soaked in 250 mg, 500 mg, 750 mg or 
1,000 mg total phenolic/mL extracts.

TBARS 值是指硫代巴比妥酸反應物質，可作為肉品氧化酸敗程度的指標。圖 4 為生鮮豬里肌肉排以不同總酚

濃度土肉桂萃取液浸泡處理於 7℃冷藏期間之 TBARS 值變化，結果顯示除了 CE1000 組外，各組之 TBARS 值皆

隨著時間增加而顯著上升，對照組和正對照組之 TBARS 值在第 1 天即開始顯著上升且上升幅度最高，CE250 組和

CE500 組在第 3 天時開始顯著上升，CE750 組在第 5 天時開始顯著上升，CE1000 組則到第 7 天時仍無顯著變化，

顯示土肉桂萃取液能有效抑制生鮮豬里肌肉排的氧化酸敗發生，且其抑制能力與萃取液濃度呈正相關。黃 (2013) 使
用土肉桂葉粉對鴨胸肉進行煙燻處理，其 TBARS 值亦隨冷藏時間增加而上升，且使用較高濃度之土肉桂葉粉萃取

液對鴨胸肉進行煙燻處理，其 TBARS 值較其他組低，推測是因為土肉桂葉中的抗氧化物質有效抑制肉中脂質氧化，

故處理組之丙二醛產生量低於其他組別。本試驗亦有相似之結果，顯示土肉桂中確實具有良好的抗氧化活性，且可

應用於防止肉品的氧化酸敗發生。

蒸煮失重率與肉品的保水性有關，蒸煮失重率高代表保水力越差，其多汁性亦越差。本試驗將生鮮豬里肌肉排

以 85℃水煮後 ( 中心溫度達 75℃ )，秤量水煮前後里肌肉的重量差，再除以水煮前里肌肉重量可得樣品之蒸煮失重

率 (%)。圖 5 為生鮮豬里肌肉排以不同總酚濃度土肉桂萃取液浸泡處理於 7℃冷藏期間之蒸煮失重變化。結果顯示
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各處理組的蒸煮失重率變化沒有明顯的趨勢，其蒸煮失重率介於 32.23 – 34.64% 間。黃 (2003) 比較放山豬和一般肉

豬的肉質特性，其結果顯示一般肉豬之里肌肉之蒸煮失重率約為 34.76%，本試驗之結果與一般肉豬里肌肉之蒸煮

失重率相似，故使用土肉桂萃取液浸泡處理不會對生鮮豬里肌肉排的蒸煮失重率造成影響。

圖 4. 生鮮豬里肌肉排以不同總酚濃度土肉桂萃取液浸泡處理於 7℃冷藏期間之 TBARS 值變化。

Fig. 4. Effect of soaking with different concentrations of total phenol from Cinnamomum osmophloeum Kanehira on the 
TBARS value of fresh pork loin chops during storage at 7ºC.

 CT: control; PC: positive control; CE250, CE500, CE750 and CE1000 groups: soaked in 250 mg, 500 mg, 750 mg or 
1,000 mg total phenolic/mL extracts.
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圖 5. 生鮮豬里肌肉排以不同總酚濃度土肉桂萃取液浸泡處理於 7℃冷藏期間之 蒸煮失重變化。

Fig. 5. Effect of soaking with different concentrations of total phenol from Cinnamomum osmophloeum Kanehira on the 
cooking loss of fresh pork loin chops during storage at 7ºC.

 CT: control; PC: positive control; CE250, CE500, CE750 and CE1000 groups: soaked in 250 mg, 500 mg, 750 mg or 
1,000 mg total phenolic/mL extracts.

VII. 感官品評

熟肉排製備方法是將各組生鮮肉分別裝入耐熱袋中行真空包裝，以 85℃恆溫水浴槽加熱 15 分鐘 ( 經測定此

時肉排之中心溫度達 75℃ )，品評項目為多汁性、風味及總接受性 ( 表 1 – 3)。由於在保存試驗第 7 天時有些組

別已明顯腐敗，故本試驗僅採第 0、1、3 和 5 天進行測定。各處理組之多汁性分數在 4.40 – 4.60 之間，風味分

數在 4.00 – 5.07 之間，總接受性分數在 4.33 – 5.40 之間，且各組之品評分數間皆無顯著差異，亦不會隨著冷藏

時間增加而改變，結果顯示使用土肉桂萃取液浸泡處理後再經水煮亦不會對豬里肌肉排的感官品評分數造成影

響。Hu (2015) 研究幾丁聚醣奈米微粒包覆肉桂精油對冷藏豬肉之影響，其結果顯示豬肉樣品會隨著儲藏時間增

加而產生令人不快的異味，而未經處理之對照組在第 6 天之氣味分數已達到 3.17 ( 採用 5 分制感官品評，分數

表示異味強度，1 分為沒有、2 分為輕微、3 分為小、4 分為中等和 5 分為大 )，處理組之分數皆仍在 3 以下，此

結果與本試驗結果相似。
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表 1. 豬里肌肉排以不同總酚濃度土肉桂萃取液浸泡處理於 7℃冷藏期間之多汁性感官品評變化

Table 1. Effect of soaking with different concentrations of total phenol from Cinnamomum osmophloeum Kanehira on 
juiciness of cooked pork loin chops during storage at 7ºC

Treatment
Juiciness (storage days)

0 1 3 5
CT 4.27 ± 0.96Aa 4.13 ± 0.83Aa 4.40 ± 1.12Aa 4.27 ± 1.03Aa

PC 3.73 ± 0.96Aa 4.27 ± 1.03Aa 4.13 ± 1.06Aa 4.20 ± 1.01Aa

CE250 4.47 ± 0.92Aa 4.60 ± 1.12Aa 4.33 ± 0.90Aa 4.07 ± 0.59Aa

CE500 3.40 ± 0.91Aa 4.33 ± 0.82Aa 4.00 ± 0.76Aa 4.20 ± 1.01Aa

CE750 3.60 ± 0.91Aa 4.47 ± 0.92Aa 4.40 ± 0.91Aa 4.40 ± 1.12Aa

CE1000 4.07 ± 0.80Aa 4.13 ± 0.99Aa 4.93 ± 1.16Aa 4.40 ± 0.91Aa

Means ± SD (n = 15).
a Means within a column with different letters are significantly different (P < 0.05).
A Means within a row with different letters are significantly different (P < 0.05).
CT: control; PC: positive control; CE250, CE500, CE750 and CE1000 groups: soaked in 250 mg, 500 mg, 750 mg or 1,000 

mg total phenolic/mL extracts.

表 2. 豬里肌肉排以不同總酚濃度土肉桂萃取液浸泡處理於 7℃冷藏期間之風味感官品評變化

Table 2. Effect of soaking with different concentrations of total phenol from Cinnamomum osmophloeum Kanehira on 
flavor of cooked pork loin chops during storage at 7ºC

Treatment
Flavor (storage days)

0 1 3 5
CT 4.13 ± 1.06Aa 4.60 ± 0.91Aa 4.73 ± 1.22Aa 4.40 ± 1.06Aa

PC 4.47 ± 1.30Aa 5.00 ± 0.85Aa 4.60 ± 0.83Aa 4.47 ± 0.99Aa

CE250 4.07 ± 0.88Aa 5.07 ± 0.88Aa 5.07 ± 0.88Aa 4.00 ± 1.07Aa

CE500 4.13 ± 0.99Aa 4.93 ± 0.88Aa 4.53 ± 0.64Aa 4.60 ± 0.83Aa

CE750 4.07 ± 0.80Aa 5.00 ± 1.00Aa 4.60 ± 0.74Aa 4.47 ± 1.06Aa

CE1000 4.13 ± 0.92Aa 4.73 ± 0.88Aa 4.67 ± 0.98Aa 4.73 ± 0.80Aa

Means ± SD (n = 15).
a Means within a column with different letters are significantly different (P < 0.05).
A Means within a row with different letters are significantly different (P < 0.05).
CT: control; PC: positive control; CE250, CE500, CE750 and CE1000 groups: soaked in 250 mg, 500 mg, 750 mg or 1,000 

mg total phenolic/mL extracts.

表 3. 豬里肌肉排以不同總酚濃度土肉桂萃取液浸泡處理於 7℃冷藏期間之總接受性感官品評變化

Table 3. Effect of soaking with different concentrations of total phenol from Cinnamomum osmophloeum Kanehira on 
overall acceptiability of cooked pork loin chops during storage at 7ºC

Treatment
Overall acceptiability (storage days)

0 1 3 5
CT 5.13 ± 1.13Aa 4.67 ± 0.49Aa 5.13 ± 1.06Aa 4.47 ± 0.64Aa

PC 5.13 ± 0.92Aa 4.53 ± 0.92Aa 4.80 ± 0.86Aa 4.87 ± 0.74Aa

CE250 4.67 ± 1.11Aa 4.73 ± 0.70Aa 5.47 ± 1.06Aa 4.53 ± 1.06Aa

CE500 5.40 ± 1.18Aa 4.53 ± 0.52Aa 4.93 ± 0.96Aa 4.80 ± 0.94Aa

CE750 4.93 ± 1.33Aa 5.00 ± 0.38Aa 4.67 ± 0.72Aa 4.60 ± 1.12Aa

CE1000 5.20 ± 1.01Aa 5.07 ± 0.88Aa 4.33 ± 1.05Aa 4.53 ± 1.06Aa

Means ± SD (n = 15).
a Means within a column with different letters are significantly different (P < 0.05).
A Means within a row with different letters are significantly different (P < 0.05).
CT: control; PC: positive control; CE250, CE500, CE750 and CE1000 groups: soaked in 250 mg, 500 mg, 750 mg or 1,000 

mg total phenolic/mL extracts.
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結　　論

本試驗延續先前研究結果，使用米酒頭室溫萃取法對臺灣土肉桂枝進行萃取，其萃取液具有良好的抗氧化性，

並將該萃取液對生鮮豬里肌肉排進行浸泡處理，可降低產品之總生菌數和 TBARS 值，且對產品之滲出液損失率、

色澤、截切值、蒸煮失重率和感官品評皆不會造成負面影響，未來將可應用於肉品加工，賦予肉品健康概念。
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Kanehira extracts on quality change of fresh pork loin chops (1)
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Abstract

The purpose of this study was to investigate the antioxidant properties of Cinnamomum osmophloeum Kanehira and 
its effects on the quality of fresh pork loin chop. The fresh pork loin chops were soaked in the solution containing different 
concentrations of total phenols from Cinnamomum osmophloeum Kanehira. The experiment was conducted with six groups: 
control (CT group); positive control (PC group); soaked in 250 mg (CE250 group), 500 mg (CE500 group), 750 mg (CE750 
group) and 1,000 mg (CE1000 group) total phenolic/mL extracts. The pork loin chops were storged at 7ºC for 7 days and 
sampled at day 0, 1, 3, 5, 7 to analyze the change of quality. The results showed that (1) drip loss: all groups increased as 
refrigeration storage period increased; (2) color (a-value): there was no significant difference among all groups; (3) total plate 
count: all groups increased as refrigeration storage period increased. At day 7, CT group and PC group were higher than other 
groups (P < 0.05); (4) 2-thiobarbituric acid reactive substances (TBARS): all groups increased significantly as refrigeration 
storage period increased excepted CE1000 group; (5) sensory evaluation: the juiciness, flavor and the overall acceptability of 
cooked pork loin did not change with the increasing storage times and there was no significant difference among all groups.

Key words: Cinnamomum osmophloeum Kanehira, Pork loin chop, Quality.
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