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摘要 

 

今年第 130 屆 AOAC 年會在美國德州達拉斯舉行，會場位於 Sheraton Dallas

飯店之會議中心，今年約有 850 位分析化學家及微生物學家參與盛會，大家

就農業、食品、藥物及環境科學等領域分享研究成果與經驗交流。藉由參加

專題演講、壁報論文、重金屬專家會議及分析儀器廠商展示等，瞭解國際間

檢驗技術之趨勢與發展，並建立與此領域國際專家之交流管道，保持本署檢

驗技術與國際接軌。本次年會專題演講的主題包括方法確效規範、攙偽假冒

之檢驗、動物用藥及化學殘留分析方法、微生物分析方法規範、重金屬、植

物和植物萃取物參考物質之建立、色素添加物、食物過敏原、取樣方法探討、

真菌毒素、醣類分析與標示及病原性微生物等，演講內容豐富充實，學習到

許多新知，也認識許多國際專家。方技正受邀在會中之「Fight against 

Drug/Food Fraud and Adulteration: A Global Business」議題進行口頭論文發表，

題目為「Informative and Analytical approaches to fight food adulteration」，會後

反應熱烈，與國際專家有後續討論交流，藉此提高台灣能見度，並得知該場

會議為全部會議中參加人數之前五名，食品摻偽議題實是當下非常熱門的話

題。方員並於 AOAC 台灣分部晚會進行專題演講，題目為「Hot food safety 

issues in Taiwan」，會後受到與會專家熱烈發問，並與在美其他華人留下聯絡

資料。另此次本署發表篇壁報論文 3 篇，為本署近年來在各領域之研究成果，

主題分別為「Evaluation of Multi-Residue Analytical Method of Pesticides in 

Edible Vegetables Oils」「Monitoring of Hygienic Quality in Food Products in 

Taiwan in 2015」、「Monitoring of Hygienic Quality in Food Products in Taiwan 

in 2015，展示期間受到各國學者熱烈之詢問與討論，也藉此機會展現台灣在

檢驗分析領域之水準。 
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目的 

重金屬汙染常與人類過度開發的行為有關，如礦業的開採和大量使用

石化能源的結果等，重金屬可能經由呼吸系統、皮膚接觸或腸胃進入人體，

與細胞內的蛋白質及各種酶發生交互作用，使它們失去活性，也可能在人

體的某些器官中蓄積，造成人體急性中毒、亞急性中毒及慢性中毒等，對

人體的健康造成很大的危害，以日本發生的水俁病（汞污染）和痛痛病（鎘

污染）等公害病為例，都是由重金屬污染引起的。食品中常見的重金屬汙

染種類分別為鉛、汞、鎘及砷等，有些重金屬會以不同的形式存在於自然

界中，這些形式與其毒性有關，以汞和砷為例，甲基汞和無機砷等形式對

生物體具有相當大的毒害，因此除了偵測食品中重金屬的含量外，物種的

分離也是非常重要的。另，食品中農藥殘留、藥物及摻偽及產地鑑別等問

題也是各國所關注的議題，藉由參與研討會可了解近期國際食品相關檢驗

技術的發展，參考他國分析方法及收集相關研究資訊，其成果可應用於本

署研究檢驗業務將有助於未來研究計畫及相關檢驗業務之辦理。參與研討

會與國際先進國家之專家學者一同分享及討論最新發展，實為有效之方式。

公定分析化學家協會(AOAC)成立於 1884 年，是國際間公認、獨立及非營

利協會，以實現“全世界對分析結果的信心”為願景，透過利害關係人的共識

和工作團隊的努力，建立了一致性的標準和符合目的的方法。AOAC 年會

是檢驗分析領域之年度盛事，其研究領域與本署業務有高度相關性，故為

本署常派員參加之國際會議活動之一。有鑒於國際間食品及藥品安全事件

層出不窮，分析技術日新月異，加上各類儀器設備不斷推陳出新，AOAC

年會成為極佳的交流舞台，各國專家與儀器公司專業人員齊聚，彼此切磋

交流，為更理想的藥品及食品檢驗方法而努力。此行主要目的為汲取新知、

拓展人脈，發表口頭論文 1 篇及壁報論文 3 篇，藉此增加台灣能見度並展

現台灣實力。另於 AOAC Taiwan Section 舉辦「Taiwan Section Business 

Meeting」發表專題演講，此為台灣戮力多年經營之成果，並參加「Joint Asian 

Section Business Meeting」，與亞洲他國會員例如: 日本、泰國、中國等交流

互動，促進亞洲國家間彼此合作的機會。 
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過程 

與會同仁於 9 月 17 日自台北啟程，抵達美國德州達拉斯，參加 9 月 18 日

至 9 月 21 日的第 130 屆 AOAC 年會。今年適逢 AOAC 創辦 132 年，來自全球

各地的會員、利害關係人及產業界領導者齊聚一堂，場面相當熱鬧。開幕式由

現任 AOAC 理事長 Norma Hill 致詞並感謝工作團隊和國際外聯組織為協會的成

長所做的努力，並表揚多位得獎人；AOAC 執行長 James Bradford 肯定 AOAC

組織協會(AOAC organizational affiliate)的支持，是 AOAC 持續成長與成功的重

要因素之一，他提及 Eurofins 首度加入 AOAC 組織協會，為該協會的最新成員，

今年 AOAC 組織協會已有 55 個企業機構參與，是目前企業機構參與數最多的紀

錄，他並期盼未來能有更多的企業加入 AOAC 組織協會；James Bradford 並感謝

企業的支持，AOAC 才能在關係利害人的協助下，於標準方法的建立上有卓越

的成績。今年的 keynote speech 是由任職於美國食品藥物管理署 Gregory Noonan

演講，他強調 AOAC 會持續參與食品法典委員會(Codex)會議並確認新建立的方

法得到 Codex 認可，同時他也提供 AOAC 及與會者有關食品法典委員會執行檢

驗方法過程中寶貴的見解，今年在食品法典委員會分析及採樣方法審查會議

(CCMAS)中訂定黃豆製品決定蛋白質含量之轉換因子為 5.71，轉換因子係指通

過凱氏定氮法測得的氮換算為蛋白質的係數，不同的樣品有不同的轉換因子，

美國的立場認為制定蛋白轉換因子是一件非常複雜的議題，雖然 CCMAS 的代

表及參與者在分析化學、方法建立與確效上有豐富的專業知識，而專業的知識

與經驗對於評估複雜議題和完整全面性評估是非常重要的。 

在接連幾天的年會中，同仁在 Scientific Session 聆聽多場專題演講、瀏覽連

續三天不同主題的壁報論文、參觀今年最新分析儀器設備、舉辦「Taiwan Section 

Business Meeting」與參加「Joint Asian Section Business Meeting」，行程忙碌但成

果豐碩。茲將專題演講、壁報論文及台灣分會會議的重點分述於後。 

 

一、專題演講： 

今年 AOAC 專題演講之主題包括方法確效規範、攙偽假冒之檢驗、動物用

藥及化學殘留分析方法、微生物分析方法規範、重金屬、植物和植物萃取物參

考物質之建立、色素添加物、食物過敏原、取樣方法探討、真菌毒素、醣類分
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析與標示及病原性微生物等檢驗技術，共有 27 個 sessions，每一個 section 又各

有 4-6 場演講，整體內容相當多元化，也均與本署檢驗業務息息相關。茲將各

session 主題分類彙整如下表，藉此有助瞭解現今檢驗安全分析領域較熱門的主

題。 

Wiley Award Symposium: New analytical tools to solve challenges in contaminant 

and adulterant analysis. 

Laboratory Accreditation- Progress towards the nation’s integrated food/feed safety 

system. 

Culture Independent Detection Methods: Scope and validation strategies for 

routine application in food laboratories. 

Technical Committee for Juice and Juice Products (TCJJP) Workshop: The basics 

of fruit juice quality assessment. 

Botanical Dietary Supplement Intergradient Identity Authentication: Determining 

approach reference. 

Synthetic Color Additive- Developing modern analytical methods reference 

materials. 

Oral Poster from Dietary Supplements and Botanicals. 

Fighting against Drug/Food Fraud and Adulteration: A global business. 

Improved Methodologies for Performing Quantitative Collaborative Studies. 

Control of Precautionary Allergen Labelling- What have we done? 

Current Approaches in Authentication and Adulteration for Herbal and Dietary 

Supplements (HDS). 

New Blood 2016: Developing Methods for the Detection of Chemical Analytes, 

Residues, and Contaminants. 

Development of LC-MS/MS Methods and Reference Material for the Analysis of 

Food Allergens. 

Roundtable on Advancing Regulatory Science in Food Testing: Sound 
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measurement, analytical science, sampling, and quality systems toward food 

safety regulation. 

“Seed to Shelf” Analytical Roundtable for regulators and the Regulated: Analytical 

methods, botanical quality/safety, FSMA and dietary supplements cGMP. 

Mytotoxin News- Ready for the future. 

Food Allergen and Gluten Analysis by LC-MS: Where are we? 

Facing the Analytical Challenges of Pesticide Residue Analysis- Unknowns, 

difficult pesticides/matrices and high resolution MS. 

Hot Topics in Metals Analysis. 

Recent Advances in Environmental Testing of Foodborne Pathogens. 

Updates in Cannabis Including the Complexities of Pesticides. 

Carbohydrate Analytical Methods and Labeling. 

TDRM Symposium: How to compare a certified value with an analytical result and 

how to estimate measurement uncertainty (MU)? 

I Know What You Ate and From Where it Came! 

Strategies for Internal Audits: Effective, efficient, economical. 

Method Validation and Methods Performance Criteria of Chemical Analysis. 

AOAC International Stakeholder Panels Update: ISPAM, SPADA, SPIFAN and 

SPSFAM. 

 

本次年會專題演講主題與本署業務高度相關，主題繁多，於同一時段有三

場演講同時進行，同仁僅能參加其中數場，茲將聽到的一些重點整理如下。 

（一） 食品及膳食補充品之官方管控 

捷 克 農 業 食 品 檢 驗 局 (Czech Agriculture and Food Inspection 

Authority ,CAFIA)管控境內市場上食品的安全性，內容包含食品成分摻偽及組成。

捷克官方資料統計近年來，食品安全相關嚴重性問題發生率已經下降，且在 2015
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年不合格的平均比例只有 1%；然而在同一時間內食品摻偽及造假的不合格的平

均比例卻是 6%。有關摻假的大多數問題商品包括葡萄酒、蜂蜜、巧克力、可可

製品、肉類製品、果醬、果汁、番茄醬、麵包、魚製品及調味品而且也包含「膳

食補充品」；可以發現食品摻偽典型的作法為利用水、糖或食品添加劑取代或減

少主成分的含量。 

網路市場與電子商務的擴展也伴隨著食品補充劑的銷售和摻假增加，捷克

農業食品檢驗局表示這樣情形已經發生在 PDE5 抑制劑、肌肉增生補充品、興奮

劑及防腐劑的摻用；相關摻偽及造假的食品管控已經列入捷克捷克農業食品檢

驗局的首要任務。  

 

（二） 高解析度質譜、網際網路與地理資訊系统技術整合提高農產品品質保證

能力 

隨著 21 世紀資訊科技快速發展，全球進入了網際網路時代，農藥殘留檢測

技術發展的趨勢將面臨三大挑戰：(1)農藥殘留檢測如何電子化；(2)農藥殘留檢

測大數據報告如何自動化產生；(3)農藥殘留風險溯源如何視覺化呈現。 

農 藥 殘 留 電 子 化 將 以 電 子 標 準 取 代 實 物 標 準 ， 利 用 兩 種

HRMs(LC-Q-TOFMS和GC-Q-TOFMS)技術，評價各種不同條件下全球常見 1200

多種農藥的質譜特徵，建立了精確質量庫及圖譜資料庫，奠定非標的性檢測方

法的理論與方法的基礎。替 1200 多種農藥建立了獨有的電子身分證，從而實現

以電子身分證取代傳統實物標準作為參照標準之定性方法，將農藥檢測從標的

性檢測導向非標的性檢測發展。於此方法下，LC-Q-TOFMS 一次可以檢測 544

種農藥，GC-Q-TOFMS 一次可以檢測 722 種農藥，具有高速度、高通量、高精

度及自動化與電子化。 

在中國大陸 10 個示範實驗室按照統一採樣、制樣、檢測方法、格式數據上

傳及分析，採封閉運行保障數據的統一性、完整性及可靠性，結合 HRMs、網際

網路與智能分析完成農藥大數據報告生成自動化。在 2012-2015 年採集樣品 2

萬 2,000 多批，包含中國大陸 31 省會/直轄市及 284 區共計 600 多個採樣點；採

集樣品共計 18 類 146 種，占全中國大陸果蔬標準名錄的 80%以上。利用此方法
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於 30 分鐘可以自動產生 1 個省會的農藥殘留偵測報告。 

將上述技術結合地理資訊系統完成農藥殘留風險溯源視覺化系統，完成中

國第一部國農藥殘留地圖集並完成農藥殘留風險溯源視覺化系統軟體，可以利

用網際網路立即查詢。 

 

(三) 應用先進的科技來解決汙染及摻偽等舊與新的挑戰 

    使用分析方法來分析食品中的相關化學殘留、汙染物及摻雜物是食品測試

計畫中必要的一部分，用意在於確保食品安全、規範符合性及產品品牌保護等。

現代科學儀器已可從複雜的食品基質及膳食補充品中偵測出極低濃度的化學物

質，除了極低的檢出限量外，儀器的感度及高選擇性，使得現代的方法可以大

大縮減樣品前處裡的時間及步驟，因此增加了實驗室的處理量及提升整體效率。

有機化合物的分析典型上是使用層析方法來分離複雜的成分，儀器後端常有串

接質譜儀作為偵測器及鑑定確認。而二級串聯質譜(MS/MS)的應用，更是目前檢

驗業界的標準，可以非常準確地偵測出許多微量成分。二級串聯質譜可以稱為

標的物式的偵測模式，因為只有在事先設定好的標的物清單內的化合物可以被

偵測到，對於其他的化合物，像是非預期的汙染物或摻假物質，是無法被偵測

的。因此，面對目前及未來的檢驗需求，非標的物偵測模式，尤其是利用高解

析度質譜就顯得格外重要，它擁有偵測及鑑定已知和未知物的潛力，提供了數

據回顧(retrospective data analysis)的功能。 

 

(四) 高解析核磁共振儀及質譜儀 – 應用於果汁產品中強力且互補的非標的

物鑑定工具 

    雖然已有許多分析方法可以做為果汁摻偽的鑑定，但是目前仍需要更有效

率的偵測方法及快篩方法以減少分析費用及時間。高解析度核磁共振儀及質譜

儀可以大範圍的掃描食品中的摻偽物質，若該摻偽物質具有相當濃度以上，則

有機會可以確認出。高精密度的儀器相當簡化樣品的前處裡步驟，在許多的應

用，常簡化至直接稀釋後上機”dilute and shot”。儀器分析加上利用代謝質

體學的理論應用，加上統計學的方法，可以找出摻偽物質的指標分析

物”marker”，進而建立資料庫及分析模型，這項工具可以同時執行標的物及
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非標的物篩檢分析。該分法可以替代傳統的分析方法，同時擷取新的分析資訊，

可針對過去無法偵測的分析物作分析。 

 

(五)合成色素標準現代化，分析方法及標準參考物質 

    實驗室裡的工作人員有懷疑過所購買的標準品純度嗎?研究人員是否只是

一昧相信所購買化學藥品包裝上的純度標示，而從未去懷疑過。事實上化學藥

品包裝上的純度標示亦或是標準參考物質上的純度標示都是一個估計值，他們

都是依據不同的規格標準，不同的試驗方法估計出來的，現代的實驗從事人員，

是否仍要去相信那些過去幾十年前所制定純度標準的規範而訂定純度的化學藥

品，這是見人見智的議題。 

一些合成色素，其目前標準使用過時的技術來分析有機不純物包括相關的

化合物、附屬色素，或是已更新製程但是並未修改其過去的標示及不純物等。

美國藥典協會針對這些色素發展出液相層析技術應用於找出這些市面上色素中

的不純物，進而對商業上色素產品重新定義純度，該發展可以制定及生產標準

參考物質作為業界定性及定量的基準。 

 

(六) 藉由檢驗及資訊方式打擊食品摻偽 

食品摻偽事件一直是國際間相當重視的議題，根據美國藥典食品摻偽資料

庫(United States Pharmacopeial Convention Food Fraud Database)的統計資料指出

(圖一)，從 1980 至 2012 年之食品摻偽事件，排名前 7 名之項目依次為橄欖油、

香料作物、牛奶、蜂蜜、蛋白質原料、果汁與酒類，總計超過資料庫中 70%之

資料筆數。繼 2008 年中國發生奶粉中添加三聚氰胺事件後，台灣也陸續發生多

起因不當使用或不當管理的食品摻偽事件，如 2011 年起雲劑添加塑化劑事件；

2013 年順丁烯二酸酐化製澱粉、豆乾使用油漆染料「皂黃」及以低價棉仔油添

加銅葉綠素混充橄欖油；2014 年以餿水油、回鍋油、飼料油混充食用油及豆乾

使用工業染劑二甲基黃與二乙基黃；2015 年以飼料用雞血混充鴨血販售及椒鹽

粉調味料添加工業用碳酸鎂等，食品摻偽假冒已成為目前急待解決的食品問題

之一。 

食品摻偽以經濟動機摻假(Economically motivated adulteration, EMA)也叫做
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食品詐欺(food fraud)為主，是不肖食品業者為了利潤而故意摻偽食品，這些未經

聲明而故意使用替代原料或化學物質做為食品原料從事生產的行為，不僅僅是

違反法律標示規定，也潛藏了威脅大眾健康的危機。食品摻偽的類型可分為取

代(Replacement)、添加(Addition)及移除(Removal)。以三聚氰胺事件為例，不肖

業者將三聚氰胺添加於牛奶中透過總氮含量來混淆蛋白質的含量即是取代

(Replacement)型態，另如檸檬汁中添加水和檸檬酸來增加滴定酸度或以牛乳取代

羊乳皆是取代型態。將蘇丹紅添加於紅椒粉中來增強顏色則是添加(Addition)的

例子。而將紅辣椒中油脂及香味成分提取後，販售去脂的紅辣椒是典型移除

(Removal)的類型。從美國藥典的食品摻偽資料庫分析顯示，95%的食品摻偽可

以歸納為取代(Replacement)型摻假；5%屬於添加(Addition)型；少於 1%為移除

(Removal)。 

食品摻假的原因在於食品產業供應鏈複雜，從上游的原料供應商至下游零

售或餐飲通路間的複雜供應關係，提供了有機可乘的機會，造成摻假問題。本

研究目的在於建立食品摻偽資料庫，並尋求可以和國際間合作的機會，未來可

以分享數據，和世界各國合作把各國有關的食安事件做整理，加強與我國食品

摻偽資訊互通合作機會。 

目前全世界食品摻偽資料庫主要有 2 個，其一是美國藥典食品摻偽資料庫

(United States Pharmacopeial Convention Food Fraud Database)，另一是美國國家

食品保護和防禦中心(National Center for Food Protection and Defense, NCFPD)的

經濟動機摻偽(economically motivated adulteration, EMA)食品事件資料庫。美國

藥典食品摻偽資料庫主要收集學術期刊資料 (scholarly)及部分網路上的資料

(media reports)；而美國國家食品保護和防禦中心的經濟動機摻偽食品事件資料

庫則是只收集食品詐欺及摻偽事件(incidents)之資料；比較二者資料庫可以發現

美國藥典的資料庫將每一個參考文獻分別做成一個資料，例如三聚氰胺事件，

該事件歷時 2-3 年之久，期間發表了許多科學文章及新聞報導，美國藥典則將每

一個報導分別做成一份資料，所以一件三聚氰胺事件可以有許多紀錄；然而美

國國家食品保護和防禦中心資料庫則以事件為單位，整理所有相關報導，責成

一項紀錄，美國藥典及美國國家食品保護和防禦中心資料庫網址分別為

http://www.usp.org/food-ingredients/food-fraud-databas 及

http://www.foodfraudresources.com/ema-incidents/，網站包含許多統計資料，非常
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值得參考。 

由於目前這 2 個食品摻偽資料庫均以英文文獻為其資料庫數據來源，因此

過分放大了歐美的食品摻偽事件紀錄，例如美國國家食品保護和防禦中心之資

料庫(圖二)中顯示美國為全世界發生食品摻偽最嚴重的國家 (占約全世界的

29.8%)，其次是歐洲，中國大陸(中國大陸的食品摻偽件數占 13%)竟不到美國的

一半，仔細想想不難發現該統計數字可能失去了代表性，因為該資料庫所使用

之資料全部僅限於英文資料，是故失去了平衡，造成代表性差，事實上中國大

陸可能才是摻偽事件發生率最高的國家，如此資訊嚴重放大歐美的資料，並不

能有效地代表全世界的食品摻偽情形，也不能充分反映東南亞國家食品摻偽狀

況。台灣位於東南亞，鄰近中國大陸，中國發生的食品摻偽事件，極可能重複

發生於台灣，例如三聚氰胺奶製品，回收油脂(地溝油)等事件，參考這世界二大

食品摻偽資料庫可以藉由了解國際間食品摻偽情形來幫助台灣預防食品摻偽事

件，但是基於這二大資料庫遺漏了中文資料，對亞洲的幫助是有限的，因此，

台灣有必要自己建立一個食品摻偽資料庫，資料庫之內容來源應以東南亞國家

發生之食品摻偽事件為主，充分反映台灣鄰近國家之食品摻偽情形，如此一來，

該資料庫才能提供給國人較有用的資訊，藉由了解食品中可能的摻偽情形來達

到預防及減低食品摻偽事件。 

現有食品摻偽資料庫代表性及適用性不足 

美國藥典食品摻偽資料庫排名前 7 名之摻偽食品依次為橄欖油、香料作物、

牛奶、蜂蜜、蛋白質原料、果汁與酒類，若以美國國家食品保護和防禦中心之

資料庫來看，如圖三，發生率最高的食品摻偽事件是魚種摻偽(占 31.1%)，其次

是乳品、油脂及肉品摻偽。這兩個資料庫表現出不同的結論是因為資料來源及

形式的不同，前段有提到 USP 資料庫是以期刊文獻之資料為主，媒體報導事件

為輔，且個別研究均視為單一紀錄，其統計結果可以解釋為一件食品事件受到

關注的程度、政府投入研究經費及話題熱門程度。而美國國家食品保護和防禦

中心資料庫則是以食品事件發生的次數做統計，但是看不出食品事件的規模，

例如三聚氰胺事件歷時 2-3 年，規模很大受害者又多，但是卻只有一個紀錄，反

而是魚種的摻假佔資料庫中筆數達 31%。美國國家食品保護和防禦中心之資料

庫可以指出食品摻偽發生的實際件數，而美國藥典的摻偽資料庫則可以看出食

品摻偽事件的嚴重程度，兩者各有利弊，都具有參考價值。 
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台灣需要有自己的食品摻偽資料庫，需要一個具代表性的中文資料庫 

三聚氰胺摻偽牛奶為大眾皆知的議題，但是除了三聚氰胺之外牛奶還可能

被摻入什麼物質呢?根據本研究收集的資料顯示，牛奶除了摻偽三聚氰胺之外還

可能被摻雜尿素、Dicyandiamide、Biuret、Cyromazine、Triuret、Amidinourea、

乳清蛋白、脫脂奶粉、蛋白質水解液、乳蛋白、大豆蛋白、皮革水解液等來提

高假的(表面上)蛋白質含量。若集乳公司採用比重來做初步檢驗，酪農為謀取暴

利，可能採取摻入蔗糖、麥芽糖、乳糖、食鹽、硝酸鈉、硫酸鈉等增加比重來

掩飾摻水。若是以脂計價，則可能被摻入豬油、植物油、沙拉油、菜籽油、棉

籽油、葵花油、玉米油、棕梠油等來增加脂含量。若集乳公司測量黏度，則麵

粉、米粉、澱粉等可能被加入牛奶中來增加稠度。一些有害化學藥品如漂白水、

水楊酸、鹼塊、硼酸、磷酸鈉、碳酸鈉、甲醛、過氧化氫等則被用來掩飾腐敗

的牛奶；色素(黃色 4 號)、麥芽糖醇、清潔劑等也被發現使用在牛奶摻假上(如

表一)。以牛奶為例，資料庫的整理可以告訴我們牛奶中可能的摻假物質眾多(多

達 59 種)，這些資訊可以幫助消費者有一定理由去懷疑他們所購買的食品是否有

摻偽及被摻了什麼東西，一旦消費者有警覺心，間接的降低摻偽的可能性。再

者，資料庫的建立有利於食品加工業者了解其原料的問題，當購買食品原料做

加工處理同時，可以自行檢驗或是向有品質保證的原料商購買食品原料，並拒

絕向來路不明的原料商購買食品原料。資料庫經過統計分析，其數據可以提供

給管理者作為施政參考，發展打擊黑心策略，並向民眾證明政府掌握資訊、了

解食品摻偽，有能力解決食安問題。 

目前開放的食品摻偽資料庫如美國藥典及美國國家食品保護和防禦中心資

料庫皆以英文文獻資料為其資料庫內容來源，因此造成資料庫過分放大美國之

摻偽情形，無法有效代表國際間食品摻偽情形，若是用該資料庫來預測我國或

國際間食品摻偽趨勢幫助有限。我們有必要建立自己的食品摻偽資料庫，資料

來源應以東南亞國家摻偽情形為主，歐美為輔。台灣鄰近中國大陸，中國發生

的食品摻偽事件可以做為我國未來預防食品摻偽的借鏡，建立一個以中文資料

為主之食品摻偽資料庫，充分反映台灣鄰近國家之食品摻偽情形，提供給國人

有用的資訊，藉由了解食品摻偽的歷史痕跡來達到預防及未來減低食品摻偽事

件發生機率。 
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（七）Supply and Utilization of Botanical Reference Materials (植物性標準參考

物質的供應與使用)  

來自美國密蘇里植物園的 Wendy Applequist 女士分享有關主題為植物性標

準參考物質。植物性標準參考物質(Botanical Reference Materials, BRM)是指全株

植物、經過乾燥處理部分植株或其衍生物，且經正式確認具有特定植物的專一

性性狀者。植物性標準參考物質 BRM 可直接應用在與商業化產品進行比對，以

利進行產品真偽驗證或後續之產品品質管控，亦可應用於研發檢驗分析方法。 

植物性標準參考物質 BRM 依據不同用途目的與功能，具有不同的型態、製

作加工的層次以及明確確認的特性等等。舉例來說，植物性標準參考物質 BRM

最主要的作用之一即建構植物物種的標準化學成分組成，進一步藉由比對可確

認重要的商業用植物物種是否確實含有該物種特定的化學成分，以達到驗證的

目的。 

為了確保一項植物性標準參考物質 BRM 確實具備明確的分類學身份，則植

物性標準參考物質BRM必須與憑證標本(voucher specimen)或明確可辨識的憑證

樣品(voucher sample)進行資料的連結。而憑證(voucher)的製作必須經過具備專業

能力人員的檢驗驗證確認其正確無誤，而這些執行資料驗證的專業能力人員不

能是樣品的採集者本身。而且當使用植物性標準參考物質 BRM 進行相關工作時，

這些供驗證用的憑證(voucher)或樣品的型態影樣必須是可以很容易取得的。 

由於植物性標準參考物質 BRM 無法全面性呈現相關植物分類群組的生物

多樣性，因此當觀察到商業產品與植物性標準參考物質 BRM 存有差異時，並不

一定代表這些商業產品的成分物種被誤判。因此，使用植物性標準參考物質 BRM

進行成分真偽驗證仍必須與相關文獻資料進行反覆確認，以避免產生誤判。若

一種植物物種其分佈地區是廣泛的而且是容易產生變異的，此情況下在購買相

關植物性標準參考物質 BRM 時就必須考慮其成分物質的來源，也需將相關憑證

(voucher)的取得難易度納入考量。 
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（八）Development of Guideline for Use of Non-targeted Methods for Detection 

of Food Adulteration (發展使用非目標技術檢測食品摻假的指引)  

來自紐西蘭 Fonterra 公司研究發展中心的 Steve Holroyd 先生分享食品之非

目標檢測技術發展。近年來食品詐欺已造成每年全球相關產業數以千萬的金額

損失，也使得民眾對於食品製造業者及食品管理業者的信心產生負面的衝擊，

後續更將引起公眾健康傷害的不幸後果。因此使用非目標技術檢測方法

(non-targeted Methods)來判定及阻止食品成分攙偽已引起研究人員的重視，這都

是因為非目標檢測技術對於偵測可能進入到食品供應鏈中的新興非預期攙偽物

質具有極大的發展潛力。 

為此，由美國藥典委員會 (United States Pharmacopeial Convention, USP) 專

家群所主導的跨國性合作團隊，刻正致力於研究發展一套牛乳攙偽的非目標技

術檢測方法工具箱(tool-box)，並提供檢測各種牛乳中攙偽成分的標準參考物質。

就長遠目標來看，將可藉由發展以科學為基礎的分析標準、檢測工具及服務達

成提升食品成分供應鏈真實性的信心。 
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本報告內容中演講者對於上述整個發展計畫進行即時更新說明，並說明

USP 如何研發及認證非目標檢測技術所制定的相關 USP 指引，並討論標準參考

物質對於發展非目標檢測技術的重要性。最後，亦說明發展食品攙偽快速而有

效且可廣泛應用的非目標檢測技術所需面臨的挑戰。 

 

（九）Food Authenticity：Challenges, Research Opportunities, and Perspectives 

in China(食品真偽：中國的挑戰，研究機會及願景)  

來自中國廣東出入境檢驗檢疫局檢驗檢疫技術中心的梁成珠主任分享中國

在食品真偽驗證之發展。近年來中國已投入極大的資源在食品真偽驗證的相關

研究領域，研究成果的學術發表，在過去五年間已呈現大幅成長。目前在中國

食品安全已成為官方首要關注的議題，而與此息息相關的食品真偽及食品品質

也因而成為民眾最關心的民生議題。 

在中國，有關食品真偽驗證研究所面臨的最大挑戰之一就是中式食品複雜

的食品種類、食品樣態以及食品加工製造程序。而中國在打擊食品攙偽的經驗

對於其他國家具有極大的參考價值。 

在報告內容中講者對於中國政府在食品真偽驗證領域的官方管制措施、分

析策略、研究發展重點及趨勢做了完整概括性的說明。中國政府亦承諾在打擊

食品攙偽領域將持續扮演更為積極的角色，以維護食品安全。 

 

（十）FT-MID-IR and MALDI-MS-Novel Analytical Approaches for Countering 

Milk Adulteration(以傅立葉轉換紅外光譜儀(FT-MID-IR)及基質輔助雷

射脫附離子化質譜儀(MALDI-MS)新方法應對牛乳摻假)  

雀巢公司的鮑蕾女士分享牛乳中攙雜物的檢測新技術，牛乳為人們日常生

活中重要的營養補充品，亦是人類蛋白質重要的攝取來源，但是牛乳攙假摻偽

事件在世界各國卻層出不窮，依據統計資料顯示牛乳攙假在所有食品攙偽事件

中屬於高風險產品。牛乳組成份極為複雜，主要為水分、蛋白質、脂質、糖質、

礦物質、少量維生素及微量酵素等。本篇報告研究重點即為開發分析技術以供

快速鑑別牛乳摻偽。 
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研究中分別以傅立葉轉換紅外光譜儀(FT-MID-IR)及基質輔助雷射脫附離子

化質譜儀(MALDI-MS)兩種儀器，分析一系列不同濃度下牛乳摻偽物質，以建立

原乳成分摻偽特徵比對之分析技術。研究中之乳原分別來自 8 個酪農戶(包含

Savigny(瑞士)、2 個山東青島之雀巢工廠、Moga(印度))，並收集從 11 月份至隔

年 8 月份不同時間之原乳進行研究，分析六個攙偽成分領域：脂質、蛋白質、

非脂質固型物、容積、小分子及防腐劑。 

研究結果顯示 FT-MID-IR 法可用於檢測大範圍之牛乳摻偽物質，惟

FT-MID-IR 法 對 於 偵 測 小 分 子 物 質 及 防 腐 劑 有 較 佳 之 靈 敏 度

(LOD=0.003%~0.15%) ，但對於偵測用於調整牛乳脂質、蛋白質、非脂質固型

物等之摻偽物質則靈敏度相較差(LOD=0.15%~0.3%)。以 FT-MID-IR 分析 11 月

份至隔年 8 月份之原乳，其結果顯示不同季節所收集之牛乳分析數值亦有季節

性之差異，故需建立不同季節牛乳之分析模式。而從統計結果呈現來自瑞士、

中國、印度不同地區乳源其成分有差異，故相關分析也需針對不同地區建立地

區校正模式。 

另一方面，以 MALDI-MS 方法結合化學計量學可成功檢測牛乳中蛋白質及

脂質含量之摻偽(LOD=0.03%)，但對於非脂質固型物、小分子及防腐劑之摻偽檢

測應用上卻相對受限。MALDI-MS 方法則適用於對於大分子物質(如乳清蛋白、

脫脂奶粉、水解豬皮) 摻偽物質之判定並可獲得半定量之結果，以此定量模式可

協助初步分析牛乳中摻偽物質之含量。總而言之，FT-MID-IR 方法及 MALDI-MS

方法對於牛乳攙雜物之檢測不失為是一種強而有效之新技術。 
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（十一）Mercury speciation in fishery products by differential photochemical vapor 

generation at UV-B and. UV-C wavelengths(以光化學蒸氣法進行魚油中汞物種的

分離) 

來自美國農業部的 Dr. Guoying Chen 以綠色化學(green chemistry)的概念，

設計一套快速偵測魚油中甲基汞含量的簡易流程，可減少實驗過程中有害物質

的產生，提供更經濟、實惠及穩定的檢驗方法。 

汞存在於環境中，可通過天然和人為途徑進入環境中並污染食物。大多數

食物所含的汞為無機汞。不過，無機汞會在微生物的作用下轉化為甲基汞，經

由食物鏈如水產品及農作物等進入人體腸胃道，進而侵犯神經系統，造成神經

病變。Dr. Guoying Chen 參考 Dr. Cava-Montesinos 在 2005 年於 Talanta 所發表的

Non-chromatographic speciation of toxic arsenic in fish 的方法，在低分子量有機化

合物下，二價汞離子(Hg++)和甲基汞離子(MeHg+)可被不同波長的紫外線(UV 

irradiation)還原成蒸氣，稱之為光化學汞蒸氣生成法 (photochemical vapor 

generation)，最後再以原子吸收光譜儀或原子螢光光譜儀偵測訊號，求得二價汞

離子和甲基汞離子的濃度，其裝置如下所示。 

 

 

 

 

 

講者選用 UV-B(280-315 nm)可有效地還原兩價汞成汞蒸氣，其對於甲基汞

的效率非常低，而 UV-C(200-280 nm)則是同時對二價汞及甲基汞離子的還原效

率相同，因此藉由不同波長的紫外線，可有效的區分甲基汞及無機汞，進而獲

得不同汞物種的含量，操作此方法有四項前提，分別為(1)魚類是唯一可同時測

得兩價汞離子及甲基汞離子；(2)在適當的條件下，原子螢光光譜儀的反應須為

線性；(3)原子螢光光譜儀之訊號是加成的(additive)；(4)需事先去除半胱氨酸的

干擾。 

在這裡值得一提的是萃取條件的優化，講者原本使用界面活性劑進行魚油

的乳化來萃取汞物種，然而因表面活性劑的使用會產用許多的泡泡，干擾氣/液
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相的分離，同時太多的液體使得 Naflon membrane 不易乾燥，進而影響原子螢光

光譜儀的訊號，因此講者改採液/液萃取方式，由於甲基汞和二價汞非常親水性，

其分配係數(Kow)如下，甲基汞為 1.60.2，二價汞離子為 0.61，因此講者加入

20 倍體積的水進行高速震盪 10 分鐘，離心後，取水層進行原子螢光光譜儀之偵

測，以液/液萃取法，在外加 10 ng/mL 甲基汞，可獲得約 73%的回收率，講者推

測二價汞親水性更高，其回收率應會比甲基汞較佳。講者進行該方法之確效評

估發現，二價汞離子和甲基汞離子在最小偵測極限(LOD)分別為 0.38 ng/mL 和

1.92 ng/mL，在最低定量極限(LOQ)分別為 1.25 ng/mL 和 6.39 ng/mL，講者同時

檢視 7 種市面上所販售的魚油，甲基汞含量均低於最低定量極限，綜整上述實

驗，講者認為該方法可有效且快速地偵測魚油中不同的汞物種，然而在許多的

生物樣品中(如魚肉、米等)甲基汞會與半胱胺酸形成複合物，而 Hg-S 鍵結會干

擾光化學蒸氣生成法的效率，因此此方法不適用在其他的食品基質。 

 

(十二) Method optimization for total arsenic analysis in wines using HG-MP-AES 

and measurement of organic and inorganic arsenic species in Californian wines using 

LC-ICP-QQQ(以 HG-MP-AES 方法測量酒類中總砷含量和以 LC-ICP-QQQ 進行

加州葡萄酒中砷物種含量測定) 

砷廣泛的存在自然界中，如土壤、植物及飲用水中，在自然界砷存在的形

式可分為有機砷及無機砷兩大類，有機砷大量的存在海產食物中，經人體食入

後可快速的排泄，對健康無害，然而無機砷則已被證實具有致癌的能力，如膀

胱癌、肺癌和皮膚癌等，根據世界衛生組織的報導，長期攝取砷含量的飲用水

及食物，與心血管疾病、神經病變和糖尿病發生有關，因此美國食品藥物管理

局在 2013 年針對食物、飲用水及蘋果汁等訂定了無機砷的限量標準為 10 ppb，

目前僅有加拿大政府及 OIV(an international intergovernment organization of vine 

and wine) 訂定酒類中無機砷的限量標準分別為 100 ppm 及 200 ppm。 

來自加州大學的 Dr. Tanabe 選用來自加州的葡萄酒，五種不同品牌及不同

酒精濃度進行砷物種的分離，本計畫之目的是以 FDA 4.10 方法為基礎，增加酒

類基質之檢測並縮短實驗流程，希望制訂一套可以適合各種酒類砷物種的分離

與測定方法，講者所選用的是離子交換液相層析串聯質譜儀。實驗結果顯示加

州葡萄酒可測的無機砷的含量差異甚多，一般而言較便宜的葡萄酒其無機砷含
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量較高，約是飲用水中限量標準的 4~5 倍。推測這些酒中無機砷的含量可能來

自於土壤、地下水、農藥的使用或製程過程中遭受汙染所致。 

 

(十三) The big four become the big five?- Nickel and the four metals on the top ten 

lists of priority chemicals of public health concern and the monitoring of their levels 

in food stuff.(四個變五個? 偵測食品中鎳和常見危害公眾健康的四大金屬含量) 

從世界衛生組織統計資料顯示，危害大眾健康的十大因子中有四項重金屬

名列其中，分別為砷、鎘、鉛和汞，長期攝取無機砷會導致慢性砷中毒，依暴

露量的不同與下列疾病發生有關如皮膚潰瘍、周邊神經病變、腸胃病、糖尿病、

腎功能障礙、心血管疾病和癌症等；鎘會造成腎臟、骨骼和呼吸系統的病變，

目前已知與許多癌症發生有關；鉛廣泛的存在自然界中，攝食過多鉛汙染的食

物會造成身體許多系統的病變，包含神經系統、血液系統、腸胃系統、心血管

系統和腎臟系統的損害，尤其在兒童階段，即使暴露在低劑量的鉛環境中仍可

能引起嚴重、不可逆的神經傷害；汞在自然界中存在的形式有元素汞、無機汞

和有機汞等，元素汞會經由微生物轉換成甲基汞，最後在魚及貝類中不斷的累

積，人類可能經由吸入汞蒸氣或攝食汞汙染的魚及貝類造成汞中毒。除了以上

常見的四種重金屬之外，歐州食品藥品安全局在許多的穀類製品均可測得鎘和

鎳的含量，目前歐盟對於鎘的限量標準如下，嬰兒食品為 0.005mg/kg，以藻類

或乾燥的淡菜(mussels)所製成的食品添加物為 3 mg/kg，對於食品中鎳的限量標

準目前尚無法規規範，但是飲用水中鎳的限量標準為 20 g/L。許多研究指出攝

食過量的鎳會造成實驗動物生殖系統及發育系統的障礙，鎳也會引發皮膚過敏

而造成潰瘍，因此歐盟希望各會員國能在 2016-2018 年間收集更多關於食品中鎳

含量的數據，以提供進一步的風險評估。位於瑞典的國家食品安全局開始持續

監測食品中砷、鎘、鉛和汞的含量外，也增加鎳含量之測定，目的是提供消費

者一個健康安全的食用環境並當作未來法規限量標準之訂定依據。 

令人意外的是在所有的檢測食品中均可偵測到鎳含量，下圖為歐洲食品藥

品安全局列出十大鎳含量食品，依序為豆類、核桃、蕎麥、鷹嘴豆、扁豆、巧

克力、海草和海藻、燕麥製品、小麥製品及全榖物製品等。這些研究數值將提

供給歐盟作為未來訂定食品中鎳含量限定標準之依據。 
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茲將各壁報論文主題分類彙整如下表，有助瞭解現今食品安全分析領域較

熱門的主題。 

Analysis of Foodborne Contaminants and Residues. 

Authenticity. 

Food Nutrition and Food Allergens 

Analysis of Non-foodborne contaminants and residues. 

Detection and Measurement of National Toxins. 

Microbiological Methods. 

Botanicals and Dietary Supplements. 

Cosmetics and Color Additives 

Emerging issues in Food Safety and Security. 

General Methods, Quality Assurance and Accreditation. 

Performance Tested Methods. 
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三、參加台灣分會會議： 

AOAC台灣分會(Taiwan Section)成立於2002年，當時由藥檢局廖俊亨局長、

孫慈悌副局長及美國 FDA 的周家璜博士等人積極促成，是台灣在此領域國際活

動上之重要成果。目前 AOAC Sections Worldwide 包括 China Section、Europe 

Section、India Section、Japan Section、Latin American-Caribbean Section、Lowlands 

Section (Belgium, Luxembourg and The Netherlands)、Taiwan Section 及 Thailand 

Section 等 8 個分會，每年 AOAC 年會接會有專屬時段及會議室供 AOAC 台灣分

會舉辦「Taiwan Section Business Meeting」，此為台灣戮力多年經營之成果。今

年由台灣分會陳炳輝理事長及同仁舉辦台灣分會會議，本次共有約 30 人參加，

多為任職於美國官方及民間機構的台灣人，AOAC 總會新任理事長 Norma Hill

也蒞臨參加，表示對台灣分會之重視。在一個小時的時間內皆以英語進行，理

事長先介紹台灣分會今年舉辦的活動及成果，後由同仁方技正進行專題演講，

分享台灣近年發生的食安事件及本署研發之分析檢驗方法，接著大家就檢驗技

術及熱門檢驗話題進行熱烈討論，就各自專業領域交流，場面熱鬧。現場並備

有台灣月餅及鳳梨酥，充滿濃濃的台灣味，與會者皆表示明年還要來參加。除

了台灣分會會議圓滿成功之外，同仁也參加「Joint Asian Section Business 

Meeting」，與包括日本、中國、印度及泰國等分會之理事長及會員互動，尋求未

來可能的合作機制，切磋交流。 
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心得及建議 

(一) AOAC 年會主題與本署業務高度相關，且著重在方法開發、確效評估等，

學習成果可立即應用在本署檢驗工作上，值得持續派員參加此會議。 

(二) 分析檢驗之趨勢，已全面進展到質譜分析，高解析度質譜儀(high resolution 

mass)也應用於藥品及食品檢驗，非標的物分析技術(non-target)日受重視，

值得本署參考增加非標的物檢驗分析之研究。 

(三) 此次方技正受邀在會中所發表的口頭論文題目為「Informative and Analytical 

approaches to fight food adulteration」，會後反應熱烈，與國際專家有後續討

論交流，藉此提高台灣能見度，並得知該場會議為全部會議中參加人數之

前五名，食品摻偽議題實是當下非常熱門的話題。方員並於 AOAC 台灣分

部晚會進行專題演講，題目為「Hot food safety issues in Taiwan」，會後受到

與會專家熱烈發問，並與在美其他華人留下聯絡資料，同時也增加台灣在

國際間的能見度。建議往後同仁參加研討會時也能爭取發表口頭論文的機

會，能見度及參與感會比張貼壁報論文高很多。 

(四) 此行同仁也參與重金屬群組的討論會，與會人員都是各國研究機構或實驗

室從事重金屬檢驗方法開發與研究的資深科學家，加拿大食品安全局 Dr. 

Cory Murphy 鼓勵大家積極參與 AOAC 重金屬群組的利害關係人，可以藉

此了解各國對於重金屬檢驗方法的需求，因大家的共識與需求繼而 call for 

method，最後由 AOAC 專家審查小組審查符合確效規範的檢驗方法，供各

界使用。建議同仁積極參與不同群組的討論會，藉此可了解國際間檢驗方

法的發展趨勢，與檢驗業務相關的科學家進一步的交流，未來也可邀請相

關人員至台灣進行學術及檢驗技術之經驗分享與國際合作等。 
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照片 

會場入口 
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AOAC Taiwan Section night 
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亞洲 AOAC 

 

陳理事長接受頒布台灣 AOAC 會長證書 
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同仁口頭報告 

 

同仁口頭報告後獲熱烈回響，回答問題 
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同仁於會中發表之口頭論文 
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本次發表壁報論文主題，共三篇。 

（一）摘要： 

 

Evaluation of Multi-Residue Analytical Method of Pesticides in Edible Vegetable Oils 

 

Huei-Ying Lin and Hwei-Fang Cheng 

 

Taiwan Food and Drug Administration, 161-2 Kunyang St., Nangang Dist., Taipei City 115, Taiwan 

 

Phone 886-227877712, Email: g19282001@fda.gov.tw 

 

Abstract 

 

To avid health risks from pesticides residues in editable vegetables oils, we had successfully 

developed a multi-residue analytical method combined a QuEChERS pretreatment with liquid 

chromatography tandem mass spectrometry (LC-MS/MS) for the detection of pesticide residues in 

edible vegetables oils last year. We preliminary establishes a multi-residue analytical method of 106 

pesticides in the blending oil mixed with canola oil, soybean oil, palm oil, olive oil, grape seed oil 

and sunflower oil, and the limits of quantitation (LOQ) were between 0.01 and 0.05 ppm. In this 

study, more vegetable oil types and gas chromatography tandem mass spectrometry (GC-MS/MS) 

were applied to develop and advanced method. 265 pesticides including 106 pesticides abalyzed by 

LC-MS/MS and 159 pesticides analyzed by GC-MS/MS, were evaluated. The results revealed that 

the established method eas capable of analyzing 91 pesticides by LC-MS/MS and 87 pesticides by 

GC-<S/<S in the blending oil, grape seed oil, peanut oil, and corn oil. 87 pesticides were excluded 

because their average recoveries or CV% didn’t meet the criterion of validation. Other vegetable 

oils will be continuously evaluated to establish a multi-residue analutical method with the 

applicable items and LOQs of pesticides. 
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Surveillance Over 10 Years for Labelling Legislation on Genetically-Modified Foods in 

Taiwan 

 

Shih-Ting Chiou, Jhen-Jia Fan, Shi-Chi Huang, Zhe-Wei Lin, Meng Hsiang Wu, Yu-Chih Chen, 

Che-Yang Lin, Hsu-Yang Lin, Hsiu-Kuan Chou, Hwei-Fang Chen 

 

Taiwan Food and Drug Administration, 161-2 Kunyang St., Nangang Dist., Taipei City 115, Taiwan 

 

Abstract 

 

The food safety about genetically modified (GM) foods is paid much more attention by 

consumers currently. In Taiwan, labelling requirements for GM soybean and GM corn were 

promulgated in February 2001. For well-packaged food containing material from GMOs in a 

proportion higher than 5% legal threshold shall be labelled with “Genetically Modified (GM)” or 

“Containing Genetically Modified”. Taiwan Food and Drug Administration (TFDA), the authority 

of food and drug in Taiwan, is devoted to the annual market survey in GM Food labeling in the past 

decade to examine the effects of the labeling policy. Over 300 commercial well-packaged food 

products containing soybean or maize from market have been surveyed every year. Labelling 

examination and GM quantitative analysis by real-time PCR were conducted to evaluate whether 

food product were correctly-labelled or not. The results were shown by “compliance”, 

“incomplete compliance” and “non-compliance”. The rate of non-compliance has decreased 

annually from 46% to below 10% after surveillances over 10 years. The decreasing trend of 

non-compliance reveals that food producers in Taiwan have followed legally the contents of 

labelling legislation for GM food. The project will be conducted yearly to provide the consumers’ 

correct information of GM or Non-GM labelling for protection the rights of well-known on food 

consumption in Taiwan. 
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Taiwan Food and Drug Administration, 161-2 Kunyang St., Nangang Dist., Taipei City 115, Taiwan 

 

Phone 886-227877723, Email: 1707wyt@fda.gov.tw 

 

Abstract 

 

To access the effectiveness in control of food safety, periodical monitoring of the hygiene of 

food products is definitely necessary. In this study, 345 samples of well-received ready-to-eat (RTE) 

food products including RTE meat (processed meat, braised food, jerky, on-site cooked products), 

fruits and vegetables for fresh consumption (Leaf-vegetables, sprouts, root and stem vegetables, 

fruits) and ice-based dessert (shaved ice dessert, smoothie, ice cube, ice cream, other ice dessert) 

were collected from convenience stores, hypermarkets, supermarkets, food stores and  traditional 

markets in Taiwan and on-line shopping from March to November in 2015. Hygienic indicator 

microorganisms (total plate counts, coliform, E. coli counts) and pathogenic microorganism were 

detected and quantified in samples collected. The data indicated on-site cooked products, 

leaf-vegetables and shaved ice dessert had the highest failure rate (86.1%, 72.4% and 62.1%) in 

fruits and vegetables for fresh consumption, RTE meat products and ice-based dessert in hygienic 

indicator microorganisms. Meanwhile, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Listeria 

monocytogenes, Salmonella spp. and pathogenic E. coli and were also detected in food products 

collected. These results not only demonstrated the condition of microbial contamination of food 

products in Taiwan but also provided reference for consumers, food manufacturers and the 

government.  
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（二）壁報論文： 
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