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一、前言

 食品的變質 (劣化、劣變、腐敗) 是指食品之成分
受到劣變因子而改變原來的性質。



變質對食品品質之影響
 色澤：褐變、著色、光澤消失或退色

 香味：不良風味 off-flavor。如腐敗味、酸臭味的產生

 味道：異味和刺激為之不良感覺。酸敗臭黴臭氨臭

 質感：食品組織軟硬度或黏稠度之改變

 發黏：固態食品抽絲狀。

 外觀：固態食品變形、發黴；液態食品變混濁、沉澱
或發泡等不良現象

 氣體：硫化氫、二氧化碳、氨的產生

 營養：維生素損失、必需胺基酸破壞或必需脂肪酸氧
化造成價值降低
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可以放多久？
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 短期保藏：保持活的狀態或者採收、屠宰後之保存。
 長期保藏：超過3個月以上，必須控制微生物之生長。

 保存期限：在特定儲存條件下，市售包裝食品可保
持產品價值的期間，其為時間範圍。例如「保存期
限：二年」。

 有效日期：在特定儲存條件下，市售包裝食品可保
持產品價值的最終期限，應為時間點。例如「有效
日期：Ο年Ο月Ο日」

 產品價值：食品的衛生安全、營養品質及感官品質
。(食品安全衛生管理法第一條為管理食品衛生安
全及品質，維護國民健康，特制定本法。)
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市售包裝食品有效日期評估指引

包裝食品：係指經固定密封包裝且可延長保存時間之食品。



二、為何食品品質會劣變？
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冷凍速率對冰晶生成的影響
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澱粉老化影響口感
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蔬果的呼吸率



蒸散作用造成萎縮、軟化及形狀
崩壞等現象
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蔬果的冷傷 (chilling injury)
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酵素所引起的變質
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油脂氧化產生油耗味
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冷凍儲存過程中蛋白質氧化改變
肉的品質



生物危害所引起的變質
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米麥

 芽孢桿菌屬

 米飯發生惡臭及酸敗

 麵包生成粘質物

 青黴菌屬黴菌

 產生黃變米
(yellowed rice)，造成
黃變米中毒
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冰箱裡有哪些致病細菌？

1. 李斯特菌：在0℃環境中也能緩生長，至於在
零下20度也可以存活長達1年。

2. 耶爾辛氏菌：在1-4 ℃能生長繁殖。

3. 大腸桿菌：在0-10 ℃能生長繁殖。產生如甲
烷，硫化氫，甲硫醇，甲基胺等發臭氣體

4. 假單胞菌屬：像綠膿桿菌，它對病人來說是
感染力排第2位的致病菌。產生腐臭的味道。
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食品中毒分析—李斯特菌症
 此菌於冷藏4℃條件下可持

續生長繁殖，俗稱「冰箱菌
」。需加熱至72°C以上才可
殺死。

 金針菇驗出李斯特菌！



食品中毒案件病因物質與患者數

病因物質 2021 2020 2019 2018 2017

仙人掌桿菌 1092 561 2074 1632 1128

金黃色葡萄球菌 532 391 902 1270 140

沙門氏桿菌 374 484 632 214 235

腸炎弧菌 166 188 232 10 132

組織胺 36 24 66 21 9

植物性 12 13 4 7 13

諾羅病毒 1360 1618 2211 1570 1810
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食品中毒原因菌病 原 菌 分 佈 潛伏期 耐熱性

腸炎弧菌 鹹性環境 2-48 h 不耐熱

金黃色
葡萄球菌

膿瘡、人體鼻、
咽喉及皮膚表層

1-8 h
腸毒素對
熱穩定

仙人掌桿菌 土壤 8-16 h 不耐熱

沙門氏桿菌 牛、鼠、蛋 6-72 h 不耐熱

病原性
大腸桿菌

人及動物之腸道 5-48 h 不耐熱
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食品面臨的四種污染風險
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三、常見的冰箱錯誤存放？

1. 未妥善做食品分類

2. 食品保存各有差異

3. 未除外包裝的風險

4. 未妥善將食品封裝

5. 生熟食的交叉汙染

6. 反覆解凍或是回溫

7. 食品和冰箱的溫差

8. 減少冰箱溫度變動

9. 先進先出注意效期

10. 未留氣流循環空間

11. 勿頻繁開關冰箱門

12. 沒有冰箱溫度監測
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1. 未妥善做食品分類
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生食 熟食

動物 植物

冷凍 冷藏

長期 短期



食品保存溫度及分類
溫度 說明

+18oC
屬一般食品，在此溫度下可保存12～24小時，管理難度高；
如餐盒、三明治、飯糰、涼麵等即食食品。

凍結點~+7oC

屬冷藏食品，保存期限約1～3週，如生鮮蔬菜、水果、牛
乳、加工肉製品等。蔬果活體最適貯藏溫度可參考「蔬果
貯藏資料庫資訊網站」

-2oC~+2oC 屬冰溫食品；如畜肉品、禽肉品、水產品等。

-10oC 如肉、奶油。

< -18oC 屬冷凍食品；如冷凍水餃、冷凍魚貝類、蟹類。

-20oC 屬冰品；如冰、冰淇淋，保存如同冷凍食品。

< -30oC 屬超低溫食品，用液態氣體急速冷凍，成本高；如生魚片。
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需冷藏的調味品

類別 食品例

香料混合調味料及調味醬
辣椒醬、辣椒油、XO醬、咖喱醬、
沙茶醬、芥末醬

含蛋、牛奶或蔬果成分
蛋黃醬、意粉醬、沙律醬、花生
醬或其他堅果醬和種籽醬、果醬

豆豉及其他發酵製品 豆豉、麵豉醬、蝦醬、魚露

其他調味醬汁 蠔油、叉燒醬、燒汁、調味糖漿
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2. 食品保存各有差異



低溫或常溫貯存法

 馬鈴薯若將其存於冷藏室，則
會將其所含之澱粉轉變成葡萄
糖，此過多之糖分會導致於烹
調時產生不良之質地與影響。

 若將馬鈴薯暴露於室溫光照下
，則會進行光合作用，不僅於
烹調後產生苦味，一旦發芽亦
會產生有毒害之物質－茄鹼（
馬鈴薯毒），合適貯存方式為
裝置於有洞眼之袋中，並於通
風乾燥之暗處下貯存。
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冷藏會影響與風味相關的揮發物

 水果風味由糖、酸和揮
發物的組合決定，因為
葡萄糖、果糖、蘋果酸
和檸檬酸沒有顯著差異
，顯示冷藏番茄水果中
較低的風味評分是揮發
物含量降低的結果。

 冷藏處理番茄對其風味
產生負面影響。
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蔬果的呼吸率和老化賀爾蒙的差異
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前處理增加保存性
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3. 未除外包裝的風險
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4. 未妥善將食品封裝

凍燒
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冰箱食材堆疊且未覆蓋
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5. 生熟食的交叉汙染
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6. 反覆解凍或是回溫

41



7. 食品和冰箱的溫差

 「預冷處理」可快速降低產品的溫度減少失水
情形，並節省冷藏庫之能源使用，因此預冷處
理隊對很容易老化或腐損，及採收後壽命很短
或需經長途運輸才能到達市場的園產品特別需
要。
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8. 減少冰箱溫度變動
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9. 先進先出注意效期
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10. 未留氣流循環空間
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11. 勿頻繁開關冰箱門
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貯藏溫度和時間對雞蛋的影響
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12. 沒有冰箱溫度監測
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四、食品如果發霉怎麼辦？
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食品發霉怎麼辦？

1. 一個食品局部發霉？

2. 整包食品中部分發霉？

3. 有結塊、異味或觸感異常代表變質？

4. 要整個丟棄？

5. 找時間吃掉？
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食品中毒分析—黴菌毒素

 黴菌毒素是由黴類所產生之次級代謝產物。

 黃麴毒素之產毒菌屬真菌，主要產毒能力最強者
為 Aspergillus flavus 及 A. parasiticus，最適生長及
產毒的溫度範圍介於 30 ~ 38℃間，水分含量超過
15％或相對濕度在 80％以上。

 黃麴菌分布於全球農產品、土壤及乾草中，是黃
豆、玉米、花生、小麥及五穀雜糧類霉變產生的
主要毒素，其原因常是收割後，運輸、儲藏及食
品加工方法不當，經由溫度及溼度的作用，產生
黴菌（主要是Aspergillus flavus），進而導致黃麴
毒素的產生。
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2013年8月紅薏仁檢出黃麴毒素

紅麴米、紅麴酵素錠、紅薏仁等3件食品中，檢出過
量橘黴素、黃麴毒素等，恐會致癌

不合法廠商 毒素 檢出量 法規標準

台北市華順貿易從
泰國進口的紅薏仁

黃麴毒素 15.2ppb < 10ppb

宜蘭縣甲好生技的
紅麴酵素錠

橘黴素 4.9ppm 紅麴製品< 2ppm

彰化縣田尾鄉羅姓
廠商的散裝紅麴米

橘黴素 10.6ppm 紅麴米 < 5ppm

黃麴毒素的毒性最強，對B型肝炎帶原者、肝功

能不良者尤其具傷害性，有加重肝硬化、致肝癌

橘黴素的毒較低，攝食過多亦會增加肝腎負擔。
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A花生油是2014/11採收，2015/11榨成油
B花生油是2014/11採收，2014/12榨成油
請問哪一瓶比較需要擔心黃麴毒素？
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兩瓶花生油在超市的貨架上，C花生油的製造日期是
2014/6，D花生油的製造日期是2015/12。
你要買哪一瓶比較安全？
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可以吃的發霉食物
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毛豆腐

柴魚藍紋起司

火腿



定期清理冰箱

61



五、結論
 有營業銷售行為一定要遵守GHP準則
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謝謝聆聽 敬請指教
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