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摘要 

歐洲食品化學(EuroFoodChem)研討會為歐洲化學與分子科學協會(European 

Association for Chemical and Molecular Sciences, EuCheMS)食品化學組(Food 

Chemistry Division)之旗艦會議，每隔年舉辦一次；本次第十九屆會議是與匈牙

利化學學會與布達佩斯佐治伊斯特萬大學(Szent István University)食品科學系合

作，於 EuCheMS 食品化學組之協助下舉辦，地點於匈牙利布達佩斯。研討會共

分為七個主題，共計演講 77 場，壁報發表 112 篇，與會人數為 219 人。本人也

於會中發表一篇壁報論文，題目為「食品中著色劑之快速檢驗方法」。本次會議

成員大多為歐洲的專家、學者，期間大家熱烈地互相交流研究成果、想法與意見，

所獲得之資訊對本署之食品相關研究具有很大的幫助；另歐洲國家對食品摻偽之

管控、檢驗及鑑定等議題均相當關注，可藉參與此研討會學習歐洲國家對食品摻

偽之因應策略，將所學應用在本署檢驗方法之開發，把關好食品安全，以保護國

人的身體健康。 
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壹、目的 

因應食品詐欺事件層出不窮，充分了解國際上管控食品摻偽之辦法及新興儀

器與檢驗技術實屬必要。檢驗人員必須時時學習新知與國際情勢，始能提升檢驗

智能，進一步保障國人食品安全與公平交易。為了解歐洲與國際食品摻偽鑑別與

分析檢驗之現況，本人於 106 年 10 月 2 日至 8 日奉派前往匈牙利參加歐洲食品

化學研討會。 

本次會議議題著重在食品化學、食品安全、食品檢驗與食品詐欺，此行主要

目地為了解國際上食品詐欺之稽查、檢驗趨勢及方向，再將國內研究檢驗與國際

趨勢相互接軌。此外，還可以實際與國際專家學者討論交流，並建立聯繫管道，

日後必要時可請其訪臺分享研究成果或檢驗經驗，或派員赴他國相關組織參訪學

習，增加未來國際合作交流之機會。 

 

貳、行程安排 

時間 行程 

10 月 2~3 日 台北-法國巴黎-匈牙利布達佩斯 

10 月 4~6 日  出席 EuroFoodChem XIX Conference 

會議地點: Danubius Hotel Flamenco 和 Szent István University 

10 月 7~8 日 匈牙利布達佩斯-英國倫敦-泰國曼谷-台北 

 

參、會議內容/過程 

歐洲食品化學(EuroFoodChem)研討會是歐洲化學與分子科學協會(European 

Association for Chemical and Molecular Sciences, EuCheMS)食品化學組(Food 

Chemistry Division)之旗艦會議，每隔年舉辦一次，首次會議發起人是第一任主

席 Peter Czedik-Eysenberg 教授。 
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本次第十九屆歐洲化學研討會(EuroFoodChem XIXth Conference)是匈牙利化

學學會(Hungarian Chemical Society, MKE)與布達佩斯佐治伊斯特萬大學(Szent 

István University)食品科學系合作，於 EuCheMS 食品化學組之協助下舉辦；舉辦

時間為 2017 年 10 月 4 日至 6 日，地點為匈牙利首都布達佩斯。這是匈牙利第二

次舉辦歐洲食品化學會議，上一次布達佩斯舉辦此會議是 1999 年第十屆會議，

當時的會議主席是 Radomir Lásztity 教授。 

EuroFoodChem 系列會議的重要目標是聚集經驗豐富專家與年輕伙伴，讓大

家有機會互相交流食品相關領域之想法及意見，與會者涵蓋歐洲和其他國家的食

品專家與大學專業人員以及研究機構、實驗室、工業機構、消費者和公家機關等

專業人員。 

本次會議議題聚焦在食品化學於食品科學中所扮演的核心角色之探討，涵蓋

領域包括：1.食品成分、質量和安全，2.生物經濟之食品化學，3.食品成分之化

學反應和交互作用，4.食品於加工和儲存時之化學變化，5.生物活性成分和微量

元素，6.食品香料、色素和添加物，7.功能性食品和成分，8.新穎性食品和奈米

材料，9.食品摻假、真實性和可追溯性，10.食品化學新穎性方法等相關主題。 

研討會是由會議主席 Livia Simon Sarkadi [佐治伊斯特萬大學(Szent István 

University)食品化學與營養學系教授、匈牙利化學學會(Hungarian Chemical 

Society 主席)]和科學委員會主席 Marco Arlorio (義大利 University of Eastern 

Piedmont 食品科學系教授)進行開場演說，歡迎各位與會者，並介紹歐洲食品化

學研討會之歷史與舉辦歷程。 

隨後，Livia Simon Sarkadi 教授特別邀請匈牙利當地傳統舞蹈團蒞臨表演，

該舞蹈團是由少年和兒童組成，穿著匈牙利傳統服飾，表演傳統舞蹈歡迎各國與

會者。 
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圖一、研討會主席 Livia Simon Sarkadi 教授之開場演說 

 

 
圖二、科學委員會主席 Marco Arlorio 教授之開場演說 

 
圖三、匈牙利當地傳統舞蹈團之開場表演 

 

本次會議與會人數為 219 人，共有 77 場演講，112 篇壁報發表。演講分七個

主題，以全體講座及分組演講方式舉行，分組演講則在 Danubius Hotel Flamenco 
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和 Szent István University 兩個會場同時進行，兩個會場之步行距離約為 5 分鐘。

七個主題如下表所示： 

主題 主題名稱 

SESSION 1 機能性食品和生物活性成分 

SESSION 2 食品加工和儲藏之化學變化 

SESSION 3 食品摻假、真實性和可追溯性 

SESSION 4 食品安全 

SESSION 5 食品成分之化學反應及交互作用 

SESSION 6 新穎性食品及分析方法 

SESSION 7 食品組成及品質 

 

 
圖四、Danubius Hotel Flamenco 會場 

 
圖五、Szent István University 會場 
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本人於 SESSION 6 新穎性食品及分析方法發表壁報，題目為食品中著色劑之

快速檢驗方法(The quick examination of food color additives)，分享本署利用快速

檢驗技術測定食品中常見的 46 種合法及非法著色劑之研究成果。 

 
圖六、壁報論文會場 

 

 
圖七、壁報論文發表 
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首場演講是會議發起人 Peter Czedik-Eysenberg 名譽講座(Peter 

Czedik-Eysenberg honorary lecture)，演講者是來自於瑞士的 Dr. Reto Battaglia，其

研究主要領域為建立本土和國際間食品鏈之品質確認及控制，在本次會議演講的

題目是”食品化學家-一種最特別的物種。現今食品化學家在食品供應鏈之角色”，

演講中特別提及會議創辦人 Dr. Peter Czedik-Eysenberg 對歐洲食品化學發展之貢

獻。演講內容重點為食品品質確認及控制之行為，並說明檢驗分析結果之價值、

不確定性與陷阱，以及目前認證和審查之相對重要性；也強調現代食品化學家應

具備寬廣及跨學科知識，才足以完善管控食物鏈。 

以下摘錄與本署近年研究相關演講之重點： 

(一) Challenges related to food fraud prevention and detection - Plenary lecture 

『預防食品詐欺及檢測所面臨之挑戰』 

食品詐欺領域於會議第一天下午全體講座發表的是 Dr. Elke Anklam，Dr. Elke 

Anklam 目前擔任歐盟聯合研究中心(EC Joint Research Centre，EC-JRC)赫爾(Geel)

分部及新 JRC Directorate F: Health, Consumers & Reference Material 之主席，這是

由前 EC-JRC-IHCP (Independent Health & Care Providers)及 EC-JRC-IRMM 

(Institute for Reference Materials and Measurements)所合併成立之新單位，負責健

康、消費者與參考物質相關業務。 

Dr. Elke Anklam 表示，每個人民為了確保他們的飲食夠營養、健康，都有取

得安全且高品質食物的權益，而不論是過去或現在的食品醜聞都引起許多消費者

的關注，尤其是關於食品安全及摻偽的事件與議題。 

除了食品安全外，確保食品品質和真實性與防止食品摻偽也相當重要，從古

至今都有食品摻偽之事件，最常見之食品摻偽目的是為了獲取最高的利潤，因此，

高價食品明顯成為摻偽的高風險群。食品摻偽不只損害食品工商界名譽也阻礙了

經濟貿易，例如 2012 年底的歐洲馬肉風暴，不但造成食品業界名譽受損，也暴

露出歐盟會員國執行食品鏈系統上強制性不足之弱點，且國與國之間無法進行有
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效溝通與資訊交換，所以相關事件造成跨境衝擊(cross-border impact)；因此，預

防食品摻偽當務之急是找出食物鏈系統有效的管理方法，以及建立國家間有效率

的溝通管道。 

食品摻偽有多種不同複雜性程度，舉例來說，從相對單純的牛奶加水稀釋，

到複雜性高的特級初榨橄欖油摻偽，這些案件中，科學家們通常在找尋未知成分，

相對地，不論是簡單還是複雜的食品摻偽鑑別方法，食品鑑識科學家(food 

forensic scientist)都會面臨到的三個主要挑戰，包括： 

1. 鑑別出一個或多個可區分出食品或食品成分真實性與摻假狀態之標誌。 

2. 獲取可當作標準物質之真實樣品，以建立正確標誌及鑑別方法。 

3. 創建司法審查程序中足以信賴，且有足夠信心度之鑑識證據及數據。 

另外，她也說明目前全球食品系統所面臨的挑戰是，未來狀況可能會變得比

現在更嚴峻，會遭遇到更新且複雜之情況。因為新技術、氣候、人口改變、消費

行為或貿易中斷等潛在因素，皆可能對現今食品和營養方面之政策和立法框架造

成顯著壓力。 

Dr. Elke Anklam 演講時也提到近來 JRC 致力在橄欖油、蜂蜜及魚之摻偽鑑別，

並進行酒類資料庫建立與未知物分析，顯示 JRC 相當重視食品之經濟型摻偽。

她最後也再度強調，除了在食品摻偽上找出有效的鑑別方法，各國間的農業-食

品鏈系統之完整性和有效性也是亟需解決的問題。 

演講後 Dr. Elke Anklam 因公務忙碌，隨即離開會場，因此沒機會與 Dr. Elke 

Anklam 直接進行面對面之交流，但會後我透過 email 方式與 Dr. Elke Anklam 聯

繫，她相當親切，表示很歡迎我們到她的單位進行參訪。JRC 的業務和本組業務

相似，包括食品中未知物之研究和食品摻偽之鑑別，期待將來能夠有機會到 JRC

參訪學習，必定對本署業務有相當幫助。 
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圖八、Dr. Elke Anklam 之演講 

 

(二) Harmonization of regulations of control food adulteration, composition and 

safety, and how to ensure that harmonized regulations are effective - Keynote 

lecture 

『協和食品摻偽之控制、組成和安全規範，及如何確保調和後之規範是有效

的』 

Dr. Huub Lelieveld 是全球標準協會(Global Harmonization Initiative, GHI)主席，

他表示食品摻偽或詐欺是不肖商人為了獲取更高利潤，利用便宜的原料取代原本

產品之成分，或者為了改善食品風味和顏色等特性，或延長保存期限而添加化學

物質，這可能危害到人們的健康，也可能造成嚴重疾病甚至死亡。而不同國家對

食品安全上有不同的規範，這可能促使食品詐欺的產生，雖然一些國家有明確法

規規定不得添加於食品中的成分，但有些國家卻沒有完善的食品安全規範，食品

摻偽事件除了發生在法規不完善國家中的小公司，跨國企業可能也經常涉入其中，

這些危害健康的成分也有可能是非蓄意使用，因為原料供應商沒有提到他們有使

用這些危害健康之成分，而下游廠商就算發現問題也可能選擇隱瞞，這都是不道

德且構成犯罪的行為，例如，三聚氰胺這些國際事件，應可透過通報系統來避免，

這些系統也可以用來揪出隱瞞或否認事實的公司。 

此外，Dr. Huub Lelieveld 也提到法規制定必須考量到劑量因素，因為沒有真
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正具有毒性之物質，只有達到產生毒性之劑量，且毒性試驗大多以動物進行分析，

並不能真實地代表人類的情況，所以要制定法規前，必須多加考量真正會對人類

造成毒性之劑量。因此，除了建立完善的通報系統，各國間最好有相似的規範，

且制定劑量標準時，必須考量真正造成毒性的劑量，不要制定過於嚴格的標準，

造成人民恐慌。 

 

(三) Adulteration: lessons from the past 

『摻偽：過往的教訓』 

Mr. Mike Saltmarsh 是歐洲自動售貨協會衛生委員會(European Vending 

Association’s Hygiene Committee)的主席，他彙整了過往摻偽事件的種類，在演講

中提到，自從有貿易行為就開始有食品摻偽的情況，我們應該汲取過往的經驗，

以推估食品中有哪些可能的摻偽手段，再加以運用來預防摻偽。而摻偽基本手法

不會改變，包含： 

1. 簡單物理性摻偽，如加水增加產品重量或容量。 

2. 用低品質成分稀釋高品質原料。 

3. 用便宜的物質取代高品質成分。 

4. 添加可提高產品賣相之物質。 

從十六世紀到現在，常見的摻偽食品有麵包、啤酒、牛奶、香料、肉、橄欖

油和酒，雖然不是所有的摻偽食品都對健康有害，但都屬於食品詐欺，消費者應

記取過往的教訓，預防被不肖商人食品詐欺。 

 

(四) Development of molecular markers for honey entomological origin 

authentication 

『以分子標記鑑定蜂蜜昆蟲來源摻偽之開發』 

Ms. Sonia Soares 的研究是利用 DNA 標記來鑑別蜂蜜之產地，因為不同地理
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位置的蜜蜂品種不一樣，可藉由蜜蜂採蜜時所殘留之基因進行蜂蜜產地鑑別。蜂

蜜是由蜜蜂採集的天然甜味物質，根據歐盟法規，蜂蜜應該是由西方蜜蜂 Apis 

mellifera 採集，然而亞洲蜂蜜傳統上是由東方蜜蜂 Apis cerana 所採集，目前為

止，只有少數幾個蛋白質檢測的方法被提出可用來評估蜂蜜之昆蟲來源，事實上

這與地理位置起源有關，根據進化譜系之分析，不同地理位置範圍有著不同品種

之蜜蜂。 

Ms. Sonia Soares 以 DNA 分子標記鑑定蜂蜜是由 Apis cerana 或者 Apis 

mellifera 採集，此研究先以泰國、中國和越南的蜜蜂 Apis cerana，及歐洲國家４

種 Apis mellifera 亞種蜜蜂(iberuebsis、mellifera、ligustica、carnica)，設計出 16S 

rRNA 和 tRNAlec-COII 基因間區段之目標引子，並以主成分分析(PCA)技術來確

定其特異性和敏感度。結果顯示，此基因間區段之引子可成功鑑別出兩種蜜蜂，

其 16S rRNA 皆可獲得正向放大，證明 Real-Time PCR 搭配高解析熱熔解分析

(High-resolution melting analysis, HRM)可確實區分出兩種蜜蜂，此法也已成功運

用在越南與葡萄牙蜂蜜樣品之產地鑑別。 

會後，我與 Ms. Sonia Soares 交流，她表示目前她研究上所使用的亞洲蜂蜜

都是來自越南，因為西方蜜蜂體型較大，採蜜量較多，所以中國和日本等許多亞

洲國家都已經引進西方蜜蜂，因此生物分子標記不適合以這些國家的蜂蜜當作產

地鑑別樣本。雖然台灣已有養殖西方蜜蜂 Apis mellifera，但我與 Ms. Sonia Soares

約定若有不同研究之樣本需求，可再進一步討論交流。 

 

 

圖九、左為西方蜜蜂 Apis mellifera，右為東方蜜蜂 Apis cerana  

Apis cerana Apis mellifera 
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(五) Synephrine – a potential biomarker for orange honey authenticity 

『辛弗林素 – 柑橘類蜂蜜真實性之潛在生物標誌物』 

Dr. Maria Beatriz A. Gloria 是來自巴西的教授，她報告的研究主題是柑橘類蜂

蜜之摻偽，由於單花源(monofloral)蜂蜜的特殊風味和保健特性，近來引起消費

者的許多關注，柑橘類蜂蜜即是其中之一。蜂蜜真實性關係到全球性市場之發展，

因此，找尋出可信賴的標記來區分蜂蜜的植物來源，是刻不容緩的課題。而 Dr. 

Maria Beatriz A. Gloria 利用柑橘類中特有成分-辛弗林素(synephrine)當作指標，

以 LC-MS/MS 分析蜂蜜中 synephrine 之含量，來鑑別柑橘類蜂蜜的真偽，並配

合蜂蜜孢粉學(melissopalynology)分析蜂蜜中花粉以佐證來源植物。 

 

 

圖十、辛弗林素(synephrine)之結構 

 

Dr. Maria Beatriz A. Gloria 的研究結果顯示，雖然柑橘類蜂蜜中 synephrine 含

量落差大(約 79.2 - 432.2 ng/g)，但其他單花種蜂蜜未檢出 synephrine，而多花種

蜂蜜中 synephrine 含量約為 9.4 - 236.5 ng/g，顯示多花種蜂蜜涵蓋柑橘類花卉之

採集，此結果也再以蜂蜜孢粉學確認過。由此可知，synephrine 可當作單花源柑

橘類蜂蜜真偽之辨別標記，作為附加的植物性判斷依據。 

會後，我也與 Dr. Maria Beatriz A. Gloria 交流，談及其他食品或許也可以利

用其特有成分，來當作摻偽鑑別之指標。然而，食物中特有成分不易找尋，這也

是食品摻偽檢測中需要克服的主要難題。 
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(六) Real-time identification of different food products: the fight against food 

fraud with rapid evaporative ionization mass spectrometry (REIMS) 

『即時鑑別不同食品：利用快速蒸發離子化質譜儀打擊食品詐欺』 

Mr. Richard Schaffer 利用快速蒸發離子化質譜儀(rapid evaporative ionization 

mass spectrometry, REIMS)可得到食品之代謝指紋(metabolic fingerprints)，以鑑別

食物有無摻偽，目前已應用在可可、乳製品和肉類等食品上。 

 

 

圖十一、快速蒸氣離子質譜儀圖 

 

REIMS 是相對新穎性的分析檢驗方法，此技術最剛開始被應用在外科手術上，

當外科手術時醫師用電刀切開組織，組織被蒸發離子化收集至質譜儀分析，再立

即與已知癌症腫瘤組織的化學成分組成進行比對，可快速得知該組織是否癌化，

當場可以進行立即性處理。近來，此技術也已被用在碎肉上，進行肉品來源鑑別。 

Mr. Richard Schaffer 的研究中，利用 REIMS 技術以自動、即時、有效率的方

式鑑別食品中成分、原產地和添加物。由零售商購得巧克力、乳酪及不同肉類等

產品，所有樣品立刻以改造過的透熱探針(diathermy probe)和獸醫用二氧化碳 IR
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雷射進行分析，並搭配自動取樣機器(Tecan Freedom Evo 75)，可應用在高通量的

分析，樣品熱切時產生之蒸氣再進入 REIMS (Xevo G2-XS ToF MS)大氣界面中，

並收集50-1200Da範圍的光譜，最後以多變量統計(multivariate statistical algorithm)

分析檢驗結果。結果顯示，肉類樣品主要差異成分是磷脂質、三酸甘油酯和脂肪

酸，而巧克力及乳酪主要差別則是添加物，成功利用代謝指紋來區別樣品的品種

和來源，證實快速蒸發離子化質譜儀為高通量、自動、即時、可信賴且簡單之方

法，相當適合應用在食品安全和真偽之鑑別。 
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肆、心得與建議 

一、心得 

(一) 國際上持續研發新穎、快速或高通量之食品摻偽檢驗技術，以求即時、準確

的分析，且可同時檢測大量樣品，而此領域和本署業務有直接之相關性，應

經常派員出席相關國際會議，以研習國際上摻偽檢驗技術之最新進展。 

(二) 各國家飲食習慣不盡相同，常見之食品摻偽類別也有所不同，目前本署比較

重視的食品詐欺範圍，除了添加物和非法添加物之外，還有蜂蜜的摻偽，參

加會議後，發現歐洲和其他國家仍相當重視蜂蜜摻偽及產地鑑別，其他還有

橄欖油、酒類等，可知歐洲目前還是非常重視經濟類型的食品詐欺。 

(三) 國際間貿易相當頻繁，本次會議中許多食品摻偽專家，皆提出預防食品摻偽

的首要重點，必須先從食物鏈管理層面中著手，而當務之急是先建立各國間

良好之溝通管道，才能有迅速的資訊交流，以即時防堵摻偽事件之發生與蔓

延。 

(四) 摻偽檢驗中，最困難的部分是獲得正確的真實樣品，例如鑑別蜂蜜的真實性

和產地時，如何 100%確定當作標準樣品之蜂蜜是真正的純蜜，或確定其正

確的產地來源；若不能確定其真實性，不但難以確認檢驗結果之正確度，也

無法當作法律上判別之證據。 

(五) 參加此會議獲益良多，除了更深入了解到目前歐洲和國際上的食品詐欺檢驗

研究趨勢，可將該研討會研習之內容，實際應用在我國食品檢驗研究之發展，

以確保人民的食品安全與利益。也建立了一些國際人脈，包括歐盟官員與多

國大學教授、博士生，及食品法律專業人員和其他專家。同時，會中發表本

署研究成果，藉此可增進我國之國際能見度。 
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二、建議 

(一)持續進行經濟型食品詐欺之檢驗研究 

各國依然相當重視經濟型食品詐欺，因此我國應持續進行經濟型食品詐欺之

研究，現在本署已進行蜂蜜摻偽之相關研究，將來可進一步分析其他食品之摻

偽。 

(二)食物鏈之管理溝通 

國際間相當重視食物鏈之管理和溝通，以預防食品摻偽及其他食品安全問題，

我國已推動食安五環政策，其中第一環的源頭控管及第二環的重建生產管理，都

是針對食物鏈等系統加以管控，代表我國之政策能夠與國際接軌，我國應持續精

進相關政策，讓食品安全防護網更加穩固強大。 

(三)食品指標性成分鑑別技術之建立 

食品中特定成分為食品的重要標記，因此可應用作為食品摻偽鑑別之標的，

然重要標記不易找尋，因此應持續與國際專家交流，接軌各國經驗，有利快速提

升我國摻偽檢驗研究量能。 

(四)真實樣品之取得 

進行食品摻偽鑑定前，必須先確定比對用的真實樣品是 100%正確，才能確

保鑑別結果具有意義。 

(五)繼續參加國際研討會以掌握國際趨勢 

此研討會同時聚集了幾十個國家的專家學者，能夠更多元地了解食品檢驗研

究發展趨勢，建議持續派員參加此會議，以適時了解國際趨勢。 

(六)到其他國家的機關組織進行參訪研習 

實際參訪他國之相關組織團體，藉此深入了解其他國家對食品安全之政策、

管理辦法與檢驗分析方法。 
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研討會議程 
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壁報論文摘要 

THE QUICK EXAMINATION OF FOOD COLOR ADDITIVES 

 

Shin-Yu Chen1; Ming-Chih Fang1; Chia-Fen Tsai1; Ya-Min Kao1; Hwei-Fang Cheng1 

1 Taiwan Food and Drug Administration, Taipei, Taiwan 

sychen@fda.gov.tw 

 

 

Global food trade is frequent; however the regulation of food color additive is not the 

same among countries. In order to accelerate the food inspection, Taiwan Food and 

Drug Administration is established the primary analysis for newly food color additive 

using liquid chromatography high-resolution mass spectrometry chromatography. The 

previously published method for food colors test is focused on eight legal food colors 

in Taiwan. This innovative method is amplified to 46 colors identification; it is a 

non-target and quick investigation technology. This method can highly improve the 

efficiency of food inspection and management. We applied this novel method on the 

examination of imported foods on the border inspection from January to October 2016. 

Thirty-six batches with unsatisfactory results or difficult analyzed candies and cookies 

were analyzed. The results indicated nine foods contain Taiwan’s illegal food colors, 

included azorubine, amaranth and sulforhodamine B. These unsatisfactory products 

were blocked successfully on the border inspection. We are looking forward to expand 

this quick analysis with more food colors, as well as other kind of foods. It can 

improve the efficiency of food inspection, and further protect people’s health. 
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