
小結：幾丁聚醣和明膠對各物理特性中的影響不同，使用
兩種成分可改善單一成分薄膜的物理特性，因此認為複合
膜的物理特性相對較佳。另外，製作薄膜的過程、使用的
材料和環境條件也是影響薄膜物理特性的因素。

影響因素中，是否添加甘油或山梨醇、甘油添加率、幾丁
聚醣含量、幾丁聚醣分子量、溶劑等因素的影響僅於幾丁
聚醣薄膜中討論，明膠來源的影響僅於明膠薄膜和複合薄
膜中討論，幾丁聚醣和明膠比例僅於複合膜中討論。
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食源性疾病是全球重要的公衛議題，其中食品的微生物污
染是造成食源性疾病的主因。食品包裝是避免汙染的常用
方法，但傳統的食品包材常為難分解的塑膠類材質，而可
食性包膜具生物可降解性，且成本低、安全無毒，有些甚
至具抑菌功能。而包膜常使用幾丁聚醣和明膠作為主成分，
因此針對幾丁聚醣包膜、明膠包膜及混用此兩種成分的複
合膜進行文獻搜尋，整理最近10年文獻，研究可食性包膜
的抑菌與物理特性，尋找避免微生物生長最有效的包膜。

無論外在環境或是包膜本身條件皆會影響包膜的抑菌和
物理特性，影響因素是多元且複雜的。依據比較結果，
幾丁聚醣膜和複合膜為相對有效的包膜種類，因為幾丁
聚醣本身具有抑菌效果，且複合膜含有明膠可改善包膜
物理特性，另外也能透過在製作包膜的過程中調整原料
或方法，以增加包膜的抑菌和物理特性，使包膜能更有
效阻隔或限制甚至是抑制微生物生長。

抑菌效果

物理特性(因塗層無法測量物理特性，僅討論薄膜)

一.不同微生物種類的抑菌差異
• 包膜對真菌的抑菌效果較細菌佳
• 幾丁聚醣包膜對革蘭氏陽性菌的抑菌效果較陰性菌佳
二.影響包膜抑菌效果的因素
• 主成分：幾丁聚醣包膜有最好的抑菌效果，複合包膜
次之，明膠包膜幾乎沒有抑菌效果

• 是否成膜：成膜後較成膜液的抑菌效果差
三.影響幾丁聚醣包膜抑菌效果的因素
• 增加幾丁聚醣含量使抑菌效果較佳
四.影響複合包膜抑菌效果的因素
• 大致為增加幾丁聚醣和明膠比例使抑菌效果較佳

透光率↑
物理特性↑

• 主成分：複合薄膜有較低的透光率

溶解度↓
物理特性↑

• 主成分：大致為幾丁聚醣薄膜較明膠薄
膜低

• 明膠來源：使用魚明膠較使用牛明膠低
• 幾丁聚醣和明膠比例↑

水含量↓
物理特性↑

• 主成分：明膠薄膜較幾丁聚醣薄膜低
• 是否添加甘油或山梨醇：添加甘油或山
梨醇會使水含量上升，其中添加甘油的
幾丁聚醣薄膜較添加山梨醇的幾丁聚醣
薄膜高

• 溶劑：使用丙酸或乳酸的幾丁聚醣薄膜
較使用甲酸或乙酸低

• 主成分：明膠薄膜較複合薄膜低
• 甘油添加率↑
• 幾丁聚醣含量↑（有添加甘油條件下）
• 幾丁聚醣分子量↑

氧氣滲透率↓
物理特性↑

水蒸氣
滲透率↓
物理特性↑

• 主成分：大致為明膠薄膜較幾丁聚醣薄
膜低

• 相對溼度差↓
• 是否添加甘油或山梨醇：在不同文獻結
果不一致

• 甘油添加率：未添加或添加過多甘油都
會使水蒸氣滲透率上升

• 幾丁聚醣含量↑
• 幾丁聚醣分子量：在不同文獻結果不一
致

• 溶劑：使用甲酸的幾丁聚醣薄膜有較高
的水蒸氣滲透率

• 明膠來源：使用魚明膠較使用牛明膠低
• 幾丁聚醣和明膠比例↑

小結：對細菌和真菌而言，幾丁聚醣包膜的抑菌效果最
佳，且對真菌抑菌效果優於細菌。複合膜也具抑菌效果，
但稍差於幾丁聚醣包膜。明膠包膜幾乎無抑菌效果，不
建議使用。


