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由蘇丹紅及寶林茶室事件談食品
摻偽與食品正確保存方式 



綱要 

•一、由新聞事件的啟發 

•二、食品正確保存方式 

•三、食品攙偽事件的預防 

•四、結論 
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一、二則新聞事件的啟發 
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邦克列酸(米酵菌酸)恐怖嗎? 

• 產生來源： 

• 米酵菌酸的產生為玉米製品、椰子製品在發酵過程中受到椰毒假單
胞菌汙染，讓細菌產生一種毒素叫作米酵素酸，一般容易在20～
30℃、pH值中性的環境中繁殖。 

• 食品中毒成因：是微生物還是毒素?? 

• 是否有防治方法?如何處理?? 
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米酵菌酸好毒！高溫烹調也不會破壞毒性，專家、醫師完整揭秘米酵
菌酸、存在於那些食物中？ (harpersbazaar.com) 

米酵菌酸的分子結構 - 搜尋 (bing.com) 

/19 

https://www.harpersbazaar.com/tw/beauty/dietary-therapy/g60292613/bongkrekic-acid/
https://www.harpersbazaar.com/tw/beauty/dietary-therapy/g60292613/bongkrekic-acid/
https://www.harpersbazaar.com/tw/beauty/dietary-therapy/g60292613/bongkrekic-acid/
https://www.harpersbazaar.com/tw/beauty/dietary-therapy/g60292613/bongkrekic-acid/
https://www.harpersbazaar.com/tw/beauty/dietary-therapy/g60292613/bongkrekic-acid/
https://www.bing.com/search?pglt=41&q=%E7%B1%B3%E9%85%B5%E8%8F%8C%E9%85%B8%E7%9A%84%E5%88%86%E5%AD%90%E7%B5%90%E6%A7%8B&cvid=5fda29ddf18d434db07de9971da84fc5&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUyBggAEEUYOTIGCAEQABhAMgYIAhAAGEAyBggDEAAYQDIGCAQQABhAMgYIBRAAGEAyBggGEAAYQDIGCAcQABhAMgYICBAAGEDSAQkxMTQzOGowajGoAgCwAgA&FORM=ANNTA1&PC=U531
https://www.bing.com/search?pglt=41&q=%E7%B1%B3%E9%85%B5%E8%8F%8C%E9%85%B8%E7%9A%84%E5%88%86%E5%AD%90%E7%B5%90%E6%A7%8B&cvid=5fda29ddf18d434db07de9971da84fc5&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUyBggAEEUYOTIGCAEQABhAMgYIAhAAGEAyBggDEAAYQDIGCAQQABhAMgYIBRAAGEAyBggGEAAYQDIGCAcQABhAMgYICBAAGEDSAQkxMTQzOGowajGoAgCwAgA&FORM=ANNTA1&PC=U531
https://www.bing.com/search?pglt=41&q=%E7%B1%B3%E9%85%B5%E8%8F%8C%E9%85%B8%E7%9A%84%E5%88%86%E5%AD%90%E7%B5%90%E6%A7%8B&cvid=5fda29ddf18d434db07de9971da84fc5&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUyBggAEEUYOTIGCAEQABhAMgYIAhAAGEAyBggDEAAYQDIGCAQQABhAMgYIBRAAGEAyBggGEAAYQDIGCAcQABhAMgYICBAAGEDSAQkxMTQzOGowajGoAgCwAgA&FORM=ANNTA1&PC=U531
https://www.bing.com/search?pglt=41&q=%E7%B1%B3%E9%85%B5%E8%8F%8C%E9%85%B8%E7%9A%84%E5%88%86%E5%AD%90%E7%B5%90%E6%A7%8B&cvid=5fda29ddf18d434db07de9971da84fc5&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUyBggAEEUYOTIGCAEQABhAMgYIAhAAGEAyBggDEAAYQDIGCAQQABhAMgYIBRAAGEAyBggGEAAYQDIGCAcQABhAMgYICBAAGEDSAQkxMTQzOGowajGoAgCwAgA&FORM=ANNTA1&PC=U531
https://www.bing.com/search?pglt=41&q=%E7%B1%B3%E9%85%B5%E8%8F%8C%E9%85%B8%E7%9A%84%E5%88%86%E5%AD%90%E7%B5%90%E6%A7%8B&cvid=5fda29ddf18d434db07de9971da84fc5&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUyBggAEEUYOTIGCAEQABhAMgYIAhAAGEAyBggDEAAYQDIGCAQQABhAMgYIBRAAGEAyBggGEAAYQDIGCAcQABhAMgYICBAAGEDSAQkxMTQzOGowajGoAgCwAgA&FORM=ANNTA1&PC=U531
https://www.bing.com/search?pglt=41&q=%E7%B1%B3%E9%85%B5%E8%8F%8C%E9%85%B8%E7%9A%84%E5%88%86%E5%AD%90%E7%B5%90%E6%A7%8B&cvid=5fda29ddf18d434db07de9971da84fc5&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUyBggAEEUYOTIGCAEQABhAMgYIAhAAGEAyBggDEAAYQDIGCAQQABhAMgYIBRAAGEAyBggGEAAYQDIGCAcQABhAMgYICBAAGEDSAQkxMTQzOGowajGoAgCwAgA&FORM=ANNTA1&PC=U531
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食品的安全保存方法~從微生物的角度來看 

 

 

製程條件 
市售產品 

保存模式 

市場食品 

流通安全性 

市售產品

保存 

溫度 

冷藏 

冷凍 

pH 

水活性 
常溫 
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Five examples of the hurdle effect used in food preservation. The individual hurdles may 

be encountered simultaneous or sequentially, depending on the type of hurdle and the 

overall processing. Symbols have the following meaning : F, heating ; t, chilling ; aw , 

low water activity ; pH , acidification ; Eh , low redox potential ; 

preservatives ; V , vitamins ; N , nutrients. See text for detail. 

(Leistner, 1995) 
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真空包裝即食食品保存條件 

具下列任一條件者， 得於常
溫貯存及販售： 

一、水活性在零點八五以 下。  

二、pH 值在九點零以上。  

三、經商業滅菌。  

四、天然酸性食品。 

五、pH 值小於四點六或鹽
濃度大於百分之十之 發酵食
品。  

六、碳酸飲料。  

七、其他於常溫可抑制肉毒
桿菌生長之條件。 

以冷藏保存者，除 具下列任一
條件外，保 存期限不得超過十
日：  

一、添加亞硝酸鹽或硝酸 鹽。  

二、水活性在零點九四以 下。 

三、成品 pH 值小於四點 六。  

四、鹽濃度大於百分之三點五
之煙燻或發酵產品。  

五、其他具有可抑制肉毒桿菌
之條件。 
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食品安全因子-製程管理-1 

溫度 

pH 

水活性 
氧化還

原電位 

壓力 

熱殺菌密閉容器包裝低酸性食品： 

指 成品之平衡 pH 值 大於四點六，
及水 活性大於零點八五，並於包裝
至密 閉容器前或後，施行商業滅菌
處理，可於室溫下長期保存者。  

酸化食品：指添加 酸化劑及（或）
酸性食品，且成品 pH 值小於或等
於四點六，及水活性大於零點八五，
並於包裝至密閉容 器前或後，施行
熱殺菌處理，可於室 溫下長期保存
者。 

罐頭食品 

食品添加物 
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食品安全因子-製程管理-2 

同一食品依表列使用範圍規定混合使用防腐劑時，每一種防腐劑之使用量除以其
用量標準所得之數值（即 使用量／用量標準）總和不得大於 1。 
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建立HACCP就可以預防蘇丹紅摻入嗎? 
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HACCP特點 
分析製程危害，由農場至餐桌的概
念，針對不同危害風險探討，並進
行管制。 

供應

商 

廠方

製程 

食品摻偽 

人
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、
經
濟
動
機
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食品攙偽/詐欺管理 

• 食品詐欺的定義 

• 經濟動機摻偽的型態，形式包括攙偽、假冒、稀釋、標示
不實、使用來源不明的原料、虛假或誤導性的產品標示宣
稱等方式。 

• 對食品安全會/不會造成危害，皆屬於欺騙消費者的行為。 

 

 

https://zh.wikipedia.org/zh-
tw/%E5%8F%B0%E7%81%A3%E9%A3%9F%E5%93%8
1%E5%AE%89%E5%85%A8%E4%BA%8B%E4%BB%B6
%E5%88%97%E8%A1%A8 11 /19 



食品攙偽/詐欺管理 

• 食品詐欺的主角 

• 供應鏈中有可能/容易發生食品詐欺行為者 

• 原料/成品/食品添加物/配料供應商 

• 半成品製造商 

• 製造作業製程 
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食品攙偽/詐欺管理 

• 評估容易被詐欺的項目與脆弱點 

• 發生的問題是人為  發生的重點是圖利 

• 評估最可能圖利的項目 

• 評估最可能發生詐欺的環節 

• 原料/配料 

• 半成品/成品 

https://www.cna.com.tw/news/aopl/202311270334.aspx 

https://opinion.cw.com.tw/blog/profile/390/article/9822 
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A 
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食品攙偽/詐欺管理 

• 建立預防計畫 

• 針對易發生詐欺的項目與脆弱點建立預防計畫 

• 選擇/評估供應商 

• 建立驗收/檢驗機制 

• 了解國際/市場動向 

• 原料價格/國際間詐欺項目的焦點(最常見的詐欺項目) 

• 了解原料/配料成分與特性 

• 製程管理 

• 降低人為的失誤造成詐欺問題 

PDCA 
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D 

C 
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食品攙偽/詐欺管理 

• 建立監控作業 

• 進行供應商評估 

• 確認追蹤追溯系統完整性 

• 建立驗收作業標準/檢驗作業標準 

 

 

https://encrypted-tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcS1j0MgfqW-
FOyp20N_vS4mT727sYNQyyXgXw&s 
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食品攙偽/詐欺管理 

• 建立監控作業 

• 評估廠方原物料是否有經濟動機摻偽的可能 

• 水也可能被摻偽 

• 建立製程監控作業 

• 建立適當的成品評估基準 

 

 

https://encrypted-tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcS1j0MgfqW-
FOyp20N_vS4mT727sYNQyyXgXw&s 
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食品攙偽/詐欺管理 

• 評估有效性 

• 建立適當的檢驗方法/機制 

• 供應商評估的有效性 

• 製程監控的有效性 

• 隨時蒐集國際及本地相關詐欺
之訊息 

• 其他 

• 參考使用其他來源，比對相同原
配料特性/成品特性 
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A 
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食品攙偽/詐欺管理 

• 改善/更新 

• 每年審視 

• 供應商有無異常 

• 來原產地有無異常 

• 是否有價格異常的原配料/半成品/成品 

• 製程作業有無異常 

• 改善/更新 

• 是否需要加入新增關注項目 

• 是否需要改變監控方式 

• 是否需要增減/更新脆弱點 

• 是否需要更新作業流程 

• 其他 
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敬請指教 
.劉吉齡 
 

jinling1971@gmail.com 
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