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摘  要

    本次交流團主要係安排與日本之厚生省官員代表、東京大學食品安全研究中心教授群、財團法人機能水研究所教授群等，針對食品用洗潔劑-氯系消毒劑部分之使用，進行法規管理及研究之交流，另外，亦特別安排日本相關食品工廠之參訪，以瞭解產業之實務運用情形。本次實際主要參訪工作之行程雖僅有兩天，但透過本次交流團之機會，除與日本方面之官方及業者交流外，亦有許多我國相關企業代表及專家學者參與，於行程中，得以充分針對我國管理現況進行交流及討論，以獲致產官學充分溝通並取得共識之利益。
    本報告將針對以下重要交流成果進行說明：

一、日本食品用洗潔劑之管理法規概況

二、日本東京大學食品安全研究中心介紹

三、日本食品相關產業之自主管理現況
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1、 目的

我國依據食品安全衛生管理法針對「食品用洗潔劑」之定義，係泛指用於消毒或洗滌食品、食品器具、食品容器或包裝之物質。然於實務上，食品用洗潔劑之使用用途、方式、目的及成分等具有很大的差異，從一般家庭用以界面活性劑為主要成分之洗碗精到食品工廠用於設備機台等食品接觸面之消毒劑，甚至直接用於清洗截切蔬果之消毒劑等，其管理方式及應考量之風險，均有很大的差異。

含氯之化學成分是過去食品產業中最廣用於消毒之成分之一，惟氯系消毒劑如使用不當或過於濫用，可能產生其他致癌之消毒副產物，故對於該等產品之使用，包括用途、使用方式及濃度等，均應有所管制。而日本食品產業中，對於氯系消毒劑之使用亦甚廣泛，尤為生鮮即食食品(如:生菜沙拉)之處理，以及食品工廠清潔消毒之操作；本次有機會受邀參訪日本，深入瞭解日本食品業界使用氯系消毒劑之現況，並與相關產、官、學共同研討有關氯系消毒劑之管理，對於我國研修有關食品用洗潔劑之管理規範及政策執行面，有很大的助益及啟示。

另外，我國業已於103年著手修正「食品用洗潔劑衛生標準」，透過此次參訪機會，亦能直接與相關業者及專家學者就草案之細節及執行面等進行討論，以瞭解相關管理規範在爾後落實上之可行性。
本次交流團是由日本株式會社OSG Corporation及台灣緯宸實業有限公司共同主辦，日本東京大學食品安全研究中心OSG機能水研究所、台灣科技發展基金會及太和儀器有限公司共同協辦，其中，東京大學食品安全研究中心是日本過去因發生食安事件後所成立結合產、官、學之教學研究單位，通過該研究中心所提供之研究成果，可以提供政府在風險評估、風險管理及風險溝通方面許多幫助，對於知識領袖的培訓，與成為食品業界和政府機關與國際學研組織間溝通之管道等方面，亦有所貢獻，該等機關設立及運作的經驗，亦可成為我國之借鏡。

2、 行程
	日期
	行程安排
	備註

	11/10
	搭機離台(抵達東京(飯店check in
	

	
	1.歡迎晚宴

2.參觀晚宴餐廳使用之消毒水設備
	新宿車屋

	11/11
	工廠見學-分組名單A(長野/靜岡)

1.有限会社アクト-真空包裝醬菜工廠(長野県飯田市)：野沢菜泡菜製作、野沢菜清洗線

2.株式会社一粒万倍-生鮮/截切蔬果及蔬果汁工廠(静岡県沼津市)：生鮮胡蘿蔔清洗線、胡蘿蔔汁生產線
	

	
	工廠見學-分組名單B(栃木/茨城)

1.株式会社ショウナン-生鮮/截切蔬果工廠(栃木県栃木市)：生鮮蔬果(以牛蒡為主)之清洗及截切加工

2.株式会社幸田商店-芋頭乾等蔬果加工廠(茨城県ひたちなか市)：甘藷相關產品及其他野菜類加工品
	本次被分配之組別

	11/12
	東京大學交流會議

一、與日本厚生勞動省官員交流會
厚生勞動省演講
二、東京大學學術交流演講

 1.東京大學 局 博一 教授

· 日本食品安全行政概要

· 食品安全研究中心介紹

· 次氯酸水的安全性評價

 2.東京大學 小野寺 節 教授

· 消毒藥劑對乾燥糞便中約內氏桿菌的效果

· 消毒藥劑對普里昂病毒的應用

 3.東京大學 恆川 良太郎 研究員

· 次氯酸水的規格跟基準

三、議題研討
    日本株式會社OSG Corporation竹內本部長演講
· 次氯酸水的基礎應用
	

	11/13
	飯店check out(搭機離日(抵達台灣
	


參、交流訪問成果
一、與厚生勞動省官員之交流-日本食品用洗潔劑之管理法規概況

    本次交流與日本官方直接接觸之場合，係安排於日本東京大學之食品安全研究中心內，雖僅有安排上午短短兩個小時之溝通，但討論非常熱烈，主要為我方團員提問，日方也盡量依所得之資訊提供，雙方交流情形及成果頗為豐碩，日方出席官員及交流情形照片如附錄。以下簡單摘要說明交流之情形。
(一)日本厚生勞動省醫藥食品局出席者名單

1.竹內 大輔 課長輔佐-日本厚生勞動省醫藥食品局食品安全部基準審查課

2.佐藤 輝雄 容器包裝基準專門官-日本厚生勞動省醫藥食品局食品安全部

3.大曾根 誠 課長輔佐-日本厚生勞動省醫藥食品局食品安全部監視安全課

(二)交流Q&A摘要

Ｑ1.次氯酸等氯系消毒成分之相關管理規定。
1.日本洗淨劑之定義係用於清洗食品器具，且主要以物理方式清洗之用途為主(去除污垢)；日本規定洗淨劑不得含有漂白作用成分，故次氯酸等氯系消毒成分，於日本均不以洗淨劑管理。

2.氯系消毒劑係規範於食品添加物之殺菌劑類別，使用時必須依照「食品、添加物等規格基準」(昭和34年厚生省公告第370號)訂定之規格基準使用，得使用於清洗食品。根據日本食品衛生法第10條規定，非對人體健康無虞的物品不可作為添加物使用；另外，根據同法第11條規定，若添加物之規格基準已被定義，則須遵守其規格基準。

Ｑ2.生鮮截切蔬果清潔消毒用化學藥劑之管理。
1.截切蔬果之清洗消毒，需使用食品添加物指定之殺菌劑，且須遵守其規格基準，次氯酸水之使用基準中有特別規定：於最終食品完成之前，必須去除次氯酸水。
2.另，日本亦訂有「大量烹飪設備衛生管理手冊」(如後附)，適用於同一道菜供應300人份以上或同一天供應750人以上餐食之製造場所，針對其環境、容器具及食品之清潔消毒工作訂定作業之指導。包括針對野菜、果物等生鮮食品原料之保存，於必要時得於蔬果截切前，以次氯酸水等符合食品添加物基準之氯系殺菌劑清洗，並於清洗後再充分以清水沖淨。
Ｑ3.日本關於蔬果加工品使用食品添加物的基準與政策方向。
日本之指定食品添加物及其使用基準，可依據業者提出的申請資料，整合各部會共同合作，以科學知識為基礎，確認其安全性及有效性，同時以與國際基準整合為目標，完成法規之制定。

Ｑ4.進口冷凍蔬菜及醃漬物至日本時，須注意哪些衛生相關法規?

冷凍蔬菜部分，日本已有蔬菜殘留農藥基準及冷凍食品的規格基準可供參考，例如:將川燙過的蔬菜冷凍後放入包裝內者，屬於冷凍食品，須遵守冷凍食品中有關微生物之相關規定。醃漬物部分，須遵守食品添加物使用基準，日本將於進口時進行食品添加物之檢查及加工食品殘留農藥之檢查。

Ｑ5.日本關於次氯酸水的食品安全認證制度及產品種類。
1.日本的添加物指定制度為確認添加物的有效性及安全性後，進行成分指定。添加物經指定後，只要符合添加物規格基準，則非提出申請者亦可進行販售。(然而，因已制定次氯酸水及次氯酸鈉規格標準，故需有添加物製造業許可證，方可進行製造。)

2.日本關於添加物的認證制度，非以每樣產品或每次申請為單位進行認證，而是認證某樣物質能被使用。因此我們並不清楚做為添加物使用的具體產品名稱。
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(照片為厚生省三位官員)

二、日本東京大學食品安全研究中心介紹

    本次有幸造訪聞名遐邇的東京大學，適逢秋末，校園內楓紅遍布，美不勝收!我們被安排至東京大學內之食品安全研究中心進行參觀，並安排與中心內之教授進行數項專題之研討與交流，研討內容含括食品用洗潔劑之管理、防疫及微生物控制研究以及相關產業發展現況等，以下摘要與食品用洗潔劑及食品安全較為相關，由局教授及恆川研究員所報告之內容及成果。
(一)局  博一教授之演說(東京大學大學院農學生命科學研究科暨食品安全研究中心特任教授)

局教授一開場便以「食品不只是生產，重要的是要保證其安全性」破題，點出食品安全研究中心設立的目的，在日本的食品安全行政工作，主要涉及厚生勞働省(醫藥食品局食品安全部)、農林水產省(消費･安全局)、消費者廳及各都道府縣等官方機關，負責風險管理之工作，另外，日本內閣府下則另外設立了食品安全委員會。
1.日本食品安全行政架構
	Risk Assessment
	(
(
	Risk Management

	內閣府

食品安全委員會(Food Safety Commission)
	
	厚生勞働省(醫藥食品局食品安全部)

	
	
	農林水產省(消費･安全局)

	
	
	消費者廳

	
	
	都道府縣


2.食品安全研究中心
    食品安全研究中心是由產學共同合作所設立，共有四個部門，分別為風險評價科學部門、風險控制科學部門、信息學･經濟學部門及放射線部門。該中心的主要任務包括了有關食品安全的風險評估、管理及信息的研究、食品構成成分對生體的影響及利用的相關研究、食品污染物質對生體的影響及控制的相關研究、低風險食品開發的相關研究、高機能食品開發的相關研究、食品安全的專家及行政人士的人才育成，以及2009年加入的OIE Collaboration Center 的運作。
    該中心目前刻正進行中之主要研究內容，包括：病原性大腸桿菌及豬鏈球菌的性質狀態/早期鑑別法、黴菌毒素對生體的影響、放射線對農作物及畜牧產品的影響、食品過敏、食品有效成分對生體的影響、食品流通及消費者對食品的意識等之相關研究。

    局教授並同時分享日本目前用於生鮮蔬菜消毒之殺菌劑種類，包括次氯酸鈉、次氯酸水及臭氧水；其中，臭氧水雖准用於工廠內之消毒，但並未列於食品添加物之清單規格中；而次氯酸鈉及次氯酸水則被指定為食品添加物，厚生勞動省漁2005年時即針對次氯酸水進行安全性之評價，經食品安全委員會下之添加物專門調查會審核後，提出次氯酸水之「添加物評價書」，分別針對微酸性次氯酸水及弱酸性次氯酸水進行評價。評價結果摘要如下：
· 微酸性次氯酸水(pH5-6.5, 50-80 ppm)

· 急性毒性：單回口服試驗(無中毒症狀及死亡

· 遺傳毒性：突然變異試驗(無

· 細胞毒性：次氯酸含有率12.5%以上(相當於125000 ppm)(有細胞毒性(倉鼠培養細胞V79) (註：因高濃度次氯酸具有強氧化效果)

· 刺激性及過敏性：對皮膚、眼部無刺激，無過敏影響

· 氯殘留試驗(以GC進行檢測)
· 將菠菜以微酸性次氯酸水(pH6.5, 70.2 ppm)浸泡10分鐘後用自來水清洗(未檢出有效氯
· 將黃瓜及卷心菜以弱酸性次氯酸水(pH3-4.5, 10-20 ppm)浸泡10分鐘後去除水分(未檢出有效氯

· 三鹵甲烷的生成及殘留

· 經微酸性次氯酸水(pH5.9, 78 ppm)處理的食品中三鹵甲烷含量與自來水中含量相比，僅占25%左右。

· 日本自來水中三鹵甲烷含量為0.016 mg/L。

· 用自來水製成的弱酸性次氯酸水中，三鹵甲烷的含量為0.017 mg/L，推測仍然係來自自來水中原有之副產物。

· 以超純水製作的弱酸性次氯酸水中，則未檢出三鹵甲烷。

· 次氯酸水之使用，必須在最終食品完成前去除。基本上視不同食品及使用濃度及方法，即使使用後未經自來水沖洗，也可能不會檢出有效氯，但為安全性起見，仍會要求應以水再沖淨。
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(照片為局 博一教授)

(二)恆川良太郎研究員之演說(OSG東京大學機能水研究所研究員)
    恆川研究員隸屬OSG進駐東京大學內之產學研究機構成員，故研究項目係以機能水為主，本次演說中他特別針對日本在次氯酸水之規格及標準進行說明。
1.次氯酸水為日本厚生勞動省指定之添加物(443 items)，訂有其成分規格(Component standard及標準組件)及使用基準(Criteria for use及使用規範)。
2.次氯酸水共分為以下幾種規格

· 微酸性(pH 5.0-6.5，有效氯含量10-80 ppm)

· 弱酸性(pH 2.7-5.0，有效氯含量10-60 ppm)

· 強酸性(pH 2.7以下，有效氯含量20-60 ppm)

3.次氯酸水之使用基準(最終食品完成前必須去除。但恆川研究員特別說明，日本並未針對是否殘留訂定檢查方法，原因為日本之自來水可供生飲，本身即含有氯，且水中含氯之背景值可能高過以次氯酸水處理過後之氯殘留量，故沒有檢驗意義。

4.次氯酸水的利用，於食品加工用途上，包括日本厚生勞動省於1993年制定、2012年修正之「大量調理施設衛生管理マニュアル」、2012年針對淺漬の原材料の殺菌、2011年修正有關生食用鮮魚介類･生牡蠣使用次氯酸水之添加物規定等；另外，日本文部科學省於2009年發行之「調理場における洗浄・消毒マニュアル」指導手冊及2012年發行之「学校給食調理従事者研修マニュアル」，均可於網路上下載圖文並茂的指導手冊，提供餐飲業者在食材及食器設備等清洗之操作指導。
[image: image3.jpg]



(照片為東京大學演講之三位講者，由左自右分別為局  博一教授、小野寺 節教授、恆川 良太郎研究員，及本次負責翻譯之劉玟霆博士)

三、日本食品相關產業之自主管理現況(工廠參訪)
    本次主辦單位共協調安排4間工廠之參觀，據說是好不容易才協調到的，因為日本之食品業者對於外來參訪(尤其為國外)之意願較為保守，且許多公司內部生產之細節屬於商業專利，對於相關資訊之揭露更加小心。所以在此還是要特別感謝本次交流活動的主辦單位，因為他們事前的奔走及安排，我們才有機會參訪到幾家在地的食品工廠，機會非常難得。

    因為本次安排參訪之四家工廠地處位置均屬偏遠，且剛好分隔東西兩地，故採取分組方式帶開參觀。這次我被安排參訪到的兩家工廠是位於栃木/茨城，距離東京市區有一段不短的車程，為專門生產生鮮截切包裝蔬果之ショウナン株式會社及以生產番薯等相關製品出名之幸田商店，以下便簡單介紹參訪之過程。
(一)株式会社　ショウナン
1.本次參訪之「株式会社ショウナン」，該公司主要係生產及販售包裝生鮮蔬菜，並提供各種截切規格之產品。本次主要係參觀該公司之牛蒡處理製程，由於生鮮牛蒡自田間採收後蘊含大量泥土，故需要多道清洗後才能進行去皮、截切及包裝等加工，為避免污染，其牛蒡清洗區與去皮區，和後續二次清洗及截切、包裝部分有區隔成兩個大場區。而由於清洗廢水中含大量泥土，故該公司另外重金建造一座污水處理場，將廠區排出之廢水處理成符合日本放流水標準後再排出廠外。
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2.該公司在次氯酸水之應用，主要係用於廠區環境地面、機台、器械用具等之消毒，另外，截切後之蔬果亦有使用次氯酸鈉(約200 ppm左右)進行浸泡消毒。由於該公司係設置系統化之大型消毒劑設備，串聯廠內各區域中均有設置出水口，透過主機統一設定消毒劑調配濃度，對於後端清洗消毒作業而言相當方便，現場環境亦能維持一定之清潔度。
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3.這次參訪也讓我看到各種不同蔬果截切產品之自動化生產機器，無論是切絲、切條、切段、切塊或各種客製化之尺寸及規格，均可以自動化生產及包裝，先進的設備技術讓我感到相當新奇。
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註:因廠內禁止攝影，故照片為取自官網。
(二)幸田商店

1.幸田商店為品牌名稱，故雖名為「商店」，但其實是一家規模頗大、擁有許多工廠之食品生產業。本次到訪幸田商店時發生了一些小插曲，因為原先與部門幹部協調同意參訪事宜，未料沒有得到老闆娘的同意，所以原先抵達前才接獲不能接受參訪，幸好主辦單位居中協調，總算獲得了參訪其中一間工廠內消毒水設備之機會，由此可見日本人對於管理制度之堅持。
2.下圖為我們抵達工廠時所見廠外的景致，該工廠主要係生產甘藷(地瓜)產品，且自原料開始即自行種植生產，確實做到從農場到餐桌之一元化管理制度，該公司所站腹地廣大，所以可以如此利用、自產自銷，相信是我國相關食品業者所欣羨的。
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3.由於我們只被允許參觀其中一間工廠內之加工區，該廠是進行甘藷蒸熟後去皮及切塊(段/條)等作業(產品如下圖)，進入廠區內看到所有的甘藷削皮、切塊等作業，全部是以人工處理，所以員工頗多，因為甘藷本身大小規格不一，蒸熟後質地偏軟，去皮或分切過程容易沾黏，的確不容易以自動化機器處理。
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4.另外，由於甘藷屬於糖分含量高之食品，且水分高具有黏性，於加工(去皮及分切)過程中掉落之殘渣很容易沾附於地面、角落等而不易清洗乾淨，過去廠區環境(地面或角落等)很容易有產生黴斑之困擾，自從設置消毒水生產系統之後，於廠區內增設消毒水之出水口，員工可以很方便的定時以消毒水進行場區地面及設備等環境之沖洗，環境衛生及黴斑之情況也有顯著的改善。
5.值得一提的是，原先我認為場內使用含氯消毒劑進行消毒之作業，廠內應該瀰漫著氯水的味道，但實際參訪後發現並沒有這樣的情形，因為使用消毒劑進行廠區環境消毒的方式，使用頻率也是很重要的關鍵，以幸田商店之工廠內所了解的實際情形是，用以沖洗地面的次氯酸水濃度僅約100 ppm左右，但固定會有員工每15-20分鐘便會以噴槍沖洗一次，如此頻繁的以較低濃度氯水沖洗，可以減少殘渣因長時間黏附於地面導致更難沖淨或沖不乾淨之機會，低濃度氯水之使用，也可以減少員工使用時對空氣之污染(氯水味)以及提高其使用之安全性。
肆、心得與建議

一、交流活動之辦理

    本次交流活動，是由日本株式會社OSG Corporation及台灣緯宸實業有限公司主辦，日本東京大學食品安全研究中心OSG機能水研究所、台灣科技發展基金會及太和儀器有限公司協辦。因為日本株式會社OSG Corporation在日本的產官學領域均有廣大的人脈，所以得以透過該機關為橋梁，爭取到此次寶貴的交流機會。
    過去本署與日本官方溝通之管道，大多透過日本交流協會或日方駐台辦事處等之管道，舉辦正式之官方會面也會有一定之程序及規定。本次之活動算是屬於非官方正式之會議，僅為不同領域的人純粹就同一主題共同交換意見及心得，所以相較之下比較輕鬆。而為了讓本次台日雙方之交流得以順利進行，主辦單位事前做了非常多的溝通工作，尤為官方交流部分，因為日本官方對於交流議題之準備相當重視，故也先透過主辦單位與我們取得聯繫，事先以書面方式由我們提出提問，再交由厚生省提供書面回覆意見，這讓我體會到日本人行事謹慎的態度，也使得我們在行前便已對雙方擬交流之議題有清楚的輪廓，對於預期的成果也能有一定程度的掌握。這是我覺得主辦單位特別用心之處，也因為如此，使我們與日本官方之交流得以非常順利的進行。
    本署也時常會有舉辦國際交流會議等之機會，所以這次主辦單位的用心與積極非常值得我們借鏡，由於不同國家文化習性不同，主辦單位必須要在會議前做好橋樑，充分提供雙方溝通及協調的機會，才能使得真正上場的活動得以如期順利進行。

二、團員交流心得

    本次參團成員共計30位，人數頗多，除了本署指派1位代表之外，農委會有7位團員，另外就是相關中小企業之代表，領域包括生鮮水產品、冷凍食品、鮮食產品、生鮮截切蔬果產品等企業，都是相關業界之龍頭企業，對我而言是非常難能可貴的機會，能夠認識到這些平常沒有機會接觸之大老闆。我也發現，其實我國有非常多優秀的中小企業，不但擁有很好的設備及技術，所生產的產品也非常優良，所以我們應該要多多支持這些本土性企業，才不至於讓好的企業外流或者好的產品僅供外銷。
    而在與團員交通過程中，我也聽到了許多本土食品企業界的心聲，食品事業是良心事業，但我國近幾年卻因為少數不肖業者之違法行為，壞了我國的商譽。同時，隨著食安事件的增加，政府不得不對食品企業之管理提出更多的要求，另一種角度來看，其實也增加了食品產業的生產成本；新的管理政策的實施，難免必須遇上適應的陣痛期，所以我們政府機關能做的，應該是儘量加強宣導及溝通，讓業者能以最短的時間熟悉我國的管理政策，並且得以順利推行。

    這次能夠參加日本交流的活動，我覺得是相當難能可貴的經驗，不但在業務領域得到許多資訊，也增廣了許多見聞，更重要的，是有拓展人脈的機會!只是因為經費不足，所以只能派1名人員參加，對於本署管理業務部分所涉略的仍然有限，以食品用洗潔劑之管理為例，除了法規標準之外，實務面之標示查核及產業現況等可能也有許多可以深入了解的部分，然而受限人數，所以無法再邀請相關業管科派員參加，實屬可惜!
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