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壹、前言

臺灣傳統食品之調味品製造業，除了大宗的食用鹽、糖、味精外，其他調味品包含釀造類

(如醬油、食用醋、味噌等)、醃菜類(如泡菜、酸菜等)、乾貨類(調味粉，如胡椒粉、咖哩粉等）、

蛋黃醬、辣椒醬、沙茶醬等各式調味醬，其中約八成以上屬於中小型業態，人員與資源不足，

導致工廠管理概念較為薄弱。 

本資訊將針對以釀造類調味品（醬油、味噌及醋）作為調味液基底的醃漬物進行說明。將

日本對於醃漬物相關管理規範與方法，與臺灣相關資料彙整比較，研擬適合於中小型業者使用

之管理方式，另，提供產品之重要管理點與關鍵製程、風味生成機制，以強化業者之工廠管理

與新產品開發能力，期提升臺灣調味品產業於國際上之競爭力。 。 
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貳、醃漬物之製程與風味 

一、 一般製程 

市面上的醃漬物種類繁多，而根據醃漬方法的不同，可將其分爲「新鮮醃漬物」、「調

味醃漬物」、「發酵醃漬物」等，如圖 1 所示。 

「新鮮醃漬物」的食鹽濃度爲 1~3%，因此被稱爲「淺漬醃漬物」，例如淺漬白菜、

淺漬黃瓜等。由於新鮮醃漬物是非加熱殺菌和低鹽分的醃漬，因此，如果蔬菜的清洗或貯

存狀態不適當時，微生物很容易繁殖，短期內會導致品質下降，還有可能引發食物中毒事

件。 

「調味醃漬物」是指用 15~20%的高濃度食鹽醃漬作為原料的蔬菜等，必要時在脫鹽

壓榨後，用調味液醃漬而成，其代表性的醃漬物有福神醃菜。 

「發酵醃漬物」是在雜菌難以生長的 5~10%的食鹽濃度下醃漬的，主要通過乳酸菌

的作用形成發酵風味。隨著發酵產生乳酸，醃漬物的保存性也會提高。 

 

圖 1、醃漬物的分類 
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以下將簡單對「醬油醃漬物」、「味噌醃漬物」以及「醋醃漬物」介紹，並對其製程

作說明。 

1. 醬油醃漬物（しょうゆ漬） 

醬油醃漬物是指將蔬菜等直接或預處理後，以醬油爲主材料醃漬而成的醃漬物，

其中包含了福神醃漬物、壺醃漬物等。 

(1) 福神醃菜（福神漬） 

福神醃菜（圖 3）是以切碎的蘿蔔、茄子、黃瓜、白瓜、菜豆、蓮藕、紫蘇、

生薑等，作爲原料的一種醬油醃漬物。由於使用了七種植物成分，因此以七福神

的名字命名為福神醃菜。將各種蔬菜的鹽藏品切成薄片後，放在水裡脫鹽，之後

再用壓榨的方式減少水分。將壓榨後的蔬菜原料浸泡在以醬油爲基礎的調味液中，

待形狀恢復後即爲產品，製程如圖 2 所示。 

 

 

圖 2、醬油醃漬物的製程（以福神醃菜為例） 

 

(2) 壺醃漬物（つぼ漬） 

壺醃漬物（圖 3）這個名字的由來，是因為它是通過將蘿蔔乾浸入壺中醃漬而

成的。鹿兒島縣山川地區是壺醃漬物的主要產地，因此壺醃漬物也被稱作山川醃

漬物。壺醃漬物的製作流程是將帶有葉子的蘿蔔曬乾約 2 週後，將其浸泡在海水

之中將其軟化。接著，將軟化後的蘿蔔放在罐子裡加鹽醃漬。現在，多為將蘿蔔切

成薄片，並浸泡在用醬油或醋調製成的調味液中。 

  

福神醃菜 壺醃漬物 

圖 3、醬油醃漬物 
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2. 味噌醃漬物（みそ漬） 

味噌醃漬物（圖 5）是蔬菜經過前處理後，以味噌為主要材料進行醃漬的醃漬物。

味噌醃漬物的製程如圖 4 所示，現今的味噌醃漬物是將醬油、胺基酸溶液、糖、化學

調味料、酒精和水與含鹽量為 12%的味噌混合，做成含鹽量為 5%的味噌醃床。將脫鹽

至 4% 的鹽漬保存蔬菜放入其中進行醃漬，製成含鹽量在 5% 左右的低鹽味噌醃漬物。

取出後，再次浸泡在具有同樣成分的新的味噌醃床中醃漬，放入冷藏庫中冷藏 2 星期，

即為味噌醃漬物。將此味噌醃漬物再與以江戶味噌（6%）用少量水稀釋製成的裝飾味

噌混合、裝袋後加熱殺菌，味噌醃漬物就製造完成了。製程中的裝飾是指結束醃漬後，

將醃漬物取出的過程中，可能造成醃漬物表面的味噌脫落，因此在包裝前會再用少許

的味噌塗抹在醃漬物表面，使其賣像較好。 

 

 

圖 4、味噌醃漬物的製程 

 

 

 

3. 醋醃漬物（酢漬） 

醋醃漬物是將蔬菜等直接或經過預處理後，用食醋、梅醋或有機酸等爲主要原料

且 pH 值低於 4.0 的醃漬。蕗蕎醃漬物、千枚漬、醋醃蘿蔔等皆屬於醋醃漬物。 

(1) 蕗蕎醃漬物（らっきょう漬） 

蕗蕎醃漬物（圖 7）是醋醃漬物中的典型醃漬物。其製程如圖 6 所示，將鹽漬

圖 5、味噌醃漬物 
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蕗蕎整形後，用水浸泡以去除鹽分，然後浸泡在糖醋液中製成的醃漬物。製程中

的預漬是指在正式醃漬前，預先醃過一次並去除原料中過多的水分後，再進行正

式醃漬。預漬可使正式醃漬時的味道更加美味。 

 

圖 6、醋醃漬物的製程（以蕗蕎醃漬物為例） 

 

(2) 千枚漬（千枚漬） 

千枚漬（圖 7）的原料是聖護院蕪菁。「千枚」一詞的意思是薄薄地切成很多

片，因在醃漬前，會先將蕪菁去除外皮並切成薄片，因而得名。將切得很薄的蕪菁

用少量鹽巴預漬後，將海帶夾在中間並加入糖醋醃漬而成的。另外，原本的千枚

漬是通過乳酸發酵製成的，但現在則是用醋醃漬為主流。 

(3) 醋醃蘿蔔（はりはり漬） 

醋醃蘿蔔（圖 7）使用醋和甜味物質，是一種酸甜豐富的醃漬物。使用的原料

有蘿蔔乾、鹽漬蘿蔔、鹽漬黃瓜、紫蘇籽、蓮藕、海帶等。將預漬原料切片後，用

流水脫鹽，將壓榨的半成品浸泡在以糖醋作為基礎的調味液中醃漬。 

 

   

蕗蕎醃漬物 千枚漬 醋醃蘿蔔 

圖 7、醋醃漬物 
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二、 風味因子 

醃漬物的味道主要源自於食材本身的風味，以及醃漬時所使用的調味液，除了作為基

底的調味品（如醬油、味噌、醋等）外，還會添加鹽、糖等物質調整口味並進行醃漬。以

下將醃漬物的味道分為鮮、鹹、酸、苦及甜等五味進行說明。影響這五味的主要物質如圖

8 所示。 

 

圖 8、風味因子 

 

1. 鮮味 

即為日文的「旨味」(umami)，主要的鮮味呈味物質為胜肽、胺基酸（麩胺酸、天

門冬胺酸等）與核苷酸（肌苷酸、鳥苷酸)等。和鹹味可產生協同作用，增強食物的風

味。 

(1) 食材原料 

食材中的鮮味，可由富含鮮味物質的食材如白菜、芹菜、蘆筍、胡蘿蔔等提供

漬物中的鮮味。有時也會加入昆布、柴魚等富含鮮味物質的材料，增加醃漬物的

鮮味。另外，若為發酵類的醃漬物，則食材在發酵後也會產生鮮味物質，為醃漬物

增加鮮味。 

(2) 調味液 

○1 醬油：由醬油原料中的蛋白質經酵素分解後產生的胜肽及胺基酸，又或是由調

配時加入的天然食材或添加物（味精、琥珀酸二鈉等）提供的。 

○2 味噌：由味噌原料中的蛋白質經酵素分解後產生的胜肽及胺基酸，又或是由調
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配時加入的天然食材或添加物（味精、琥珀酸二鈉等）提供的。 

○3醋：與鮮味較無相關。 

 

2. 鹹味 

主要來自於食鹽（NaCl）的添加，可以增強甜味並抑制酸味；若與苦味、酸味結

合後可以產生更加豐富的滋味。而醃漬物中的鹽分與發酵作用有關，進而影響鮮味物

質的產生。 

(1) 食材原料 

部分蔬菜所含的鈉含量較高，本身則自帶鹹味，如苘蒿和芹菜等，蔬菜中的

鉀離子同樣也能提供鹹味，但不如鈉離子來的強烈。另外，若是使用預漬過的原

料進行醃漬，也能提供醃漬物鹹味。 

(2) 調味液 

○1醬油：製作醬油時，添加於醬油中的食鹽為鹹味來源。 

○2味噌：製作味噌時，添加於味噌中的食鹽為鹹味來源。 

○3醋：醋本身並不具有鹹味，但其提供的酸味可以調和過於強烈的鹹味。 

○4鹽：添加於調味液中的食鹽也可以提供醃漬物中部分的鹹味。 

 

3. 酸味 

酸味一般是由氫離子引起的，其呈味物質主要為有機酸類、胜肽及胺基酸等。胜

肽的酸味通常與鮮味有關，如甘胺酸－天門冬胺酸、丙胺酸－麩胺酸、麩胺酸－白胺

酸等同時帶有酸味和鮮味的特性。當甜味或鹹味與酸味結合時，會使酸味下降。若為

發酵過的醃漬物，其酸味可能源自微生物分解醣類產生的乳酸、醋酸等。另外，酸味也

可能來自於為了控制微生物生長而添加用來調節 pH 值的酸性物質，如醋酸、乳酸及蘋

果酸等。 

(1) 食材原料 

本身帶有酸味的食材多以水果為主，蔬菜中帶有酸味者較少（如酸模或水田

芥等）。因此，醃漬物的酸味主要來自調味液。 

(2) 調味液 

○1 醬油：醬油的酸味來自於微生物對醣類進行降解所產生的有機酸，常見的有乳

酸、醋酸、檸檬酸、蘋果酸、琥珀酸等。醬油的鹹味與醃漬物的酸味結合後，可
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能使酸味減低。 

○2味噌：味噌的酸味來自於其中常見的有機酸，如檸檬酸、醋酸、乳酸、己酸、α-

酮戊二酸、蘋果酸、琥珀酸等。味噌的鹹味與醃漬物的酸味結合後，可使酸味減

低。 

○3醋：醋的酸味主要來自於其中所含的醋酸及其他有機酸。 

 

4. 苦味 

苦味存在於許多食品中，特別是發酵食品。在發酵的過程中，蛋白質被分解後，會

產生大量的含有苦味胜肽。苦味有調和鹹味及酸味的效果，且與鹹味、酸味可以互相

搭配結合，可產生濃醇感並使風味更加豐富。 

(1) 食材原料  

漬物若是使用本身帶有苦味的食材，如苦瓜、蕪菁等進行醃漬，則會提供苦

味。 

(2) 調味液 

○1醬油：醬油的苦味不明顯，源自其中的苦味呈味因子如精氨酸、酪氨酸、色氨酸

等。苦味可與鹹味、酸味互相搭配結合，進而將苦味轉變成豐富的風味與濃醇

感。 

○2味噌：味噌苦味極不明顯，主要是因其中呈苦味之胺基酸含量少。 

○3 醋：醋本身並不帶有苦味，但其產生的酸味可與鹹味及苦味互相搭配，產生更

加豐富的風味。另外，酸味也可調和苦味，使醃漬物變得更加適口。 

○4 鹽：部分的食鹽略帶苦味，因此添加於調味液中的食鹽也可以提供醃漬物部分

的苦味。若醃漬物的鹽分太高，也會使得醃漬物變苦。 

 

5. 甜味 

甜味的主要來自於糖類（果糖、葡萄糖等）以及甜味胺基酸（甘胺酸、丙胺酸等）。 

(1) 食材原料 

漬物若是使用本身帶有甜味的食材，如洋蔥及紅蘿蔔等進行醃漬，則可為醃

漬物提供甜味。 

(2) 調味液 

○1 醬油：醬油的甜味是由酵素將醬油原料中所含的澱粉、脂肪及蛋白質分解成小
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分子物質產生，另外調配味噌時所加入的糖或食品添加物亦能提供甜味。 

○2 味噌：味噌的甜味是由酵素將味噌原料中所含的澱粉、脂肪及蛋白質分解成小

分子物質產生，另外調配味噌時所加入的糖或食品添加物亦能提供甜味。 

○3 醋：一般的食醋並不帶有甜味，但有時會在食醋中加入糖調配成糖醋醃漬，這

些糖則為醃漬物中的甜味來源。若是使用梅子醋進行醃漬，則甜味則來自添加

於梅子醋中的糖。 

○4糖：添加於調味液中的糖也可以提供醃漬物部分的甜味。 
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參、臺灣與日本醃漬物相關管理規範 

臺灣與醃漬物有關的法律規範有二，由食藥署頒布的「醃漬蔬果食品業者良好衛生作業指

引」，以及由行政院農委會頒布的「優良農產品驗證管理辦法」。日本與醃漬物相關的法律規

範則為由厚生勞動省頒布的「漬物の衛生規範」，以及由農林水產省頒布的「農産物漬物の日

本農林規格」與「農産物漬物についての取扱業者の認証の技術的基準」。臺灣及日本與醃漬

物相關的法規的大綱比較如表 1 所示。 

表 1、臺灣與日本法規大綱比較 

臺灣法規 日本法規 

醃漬蔬果食品業者良好

衛生作業指引 

優良農產品驗證管理辦 日本漬物の衛生規範 農産物漬物の日本農

林規格 

壹、適用範圍 

一、適用對象 

二、應符合食品良

好衛生規範準

則 

貳、專有名詞定義 

三、相關名詞定義 

參、醃漬蔬果製品食品

製造、加工、調配、

包裝、運送、與販賣

限制 

四、原料使用與調

配 

五、一般製程衛生

管理 

六、個別醃漬蔬果

製品類別之衛

生管理 

壹、評審規定 

一、廠區環境 

二、廠房設施 

三、機械與檢測設

備 

四、製程管理 

五、品質管理 

六、衛生管理 

七、倉儲與運輸管

理 

八、管理人員資格 

九、其他 

貳、品質規格及標示規

定 

一、醃漬蔬果之定

義 

二、品質規格 

三、標示規定 

參、檢驗項目、方法及

第1 目的與宗旨 

第2 適用範圍 

第3 專有名詞定義 

第4 設施與設備及其管理 

1. 設施、設備 

2. 設施、設備的管

理 

第5 食品等的處理 

1. 淺漬的製造 

2. 淺漬的製造（前

款不適用者） 

3. 淺漬以外醃漬物

的製造 

4. 產品（全部的醃

漬物） 

5. 樣本保存 

6. 業者的檢查 

7. 檢查後的措施 

8. 容器包裝 

1. 適用範圍 

2. 引用標準 

3. 用語及定義 

4. 品質 

5. 檢驗方法 
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基準 

一、蜜餞之檢驗項

目、方法及基

準 

二、泡菜、醋漬蔬

菜及醬菜之檢

驗項目、方法

及基準 

第6 食品從業人員等的衛

生管理 

 

一、 醃漬物定義 

「醃漬蔬果食品業者良好衛生作業指引」中，對於醃漬蔬果的定義為「以蔬菜或水果

為主原料，利用食鹽、有機酸或（及）糖等醃漬貯存或直接發酵、加工調味、熟成之產品

或半成品。」，並未對各類型的醃漬物作詳細的定義。 

而「優良農產品驗證管理辦法」中，則是針對「蜜餞」、「泡菜」、「醋漬蔬菜」及

「醬菜」進行了定義；日本的「漬物の衛生規範」中，則對種類繁多的醃漬物進行了定義，

其中也包括了醬油、味噌及醋的醃漬物，其比較如表 2 所示。 

表 2、臺灣與日本對醃漬物的定義 

用於醃漬之調味料 臺灣「優良農產品驗證管理辦法」 日本「漬物の衛生規範」 

醬油 以根、莖、葉菜及瓜果等蔬菜為原料，

經適當前處理後浸漬在醬油漬滷汁中

醃製而成者。 

蔬菜等經過前處理後，以醬油為主要材料

進行醃漬的醃漬物。 

味噌 - 蔬菜等經過前處理後，以味噌為主要材料

進行醃漬的醃漬物。 

醋 以薑、蒜仁、蕎頭（薤）等蔬菜為原料，

浸漬於糖醋滷汁或醋漬滷汁中醃製而

成者。 

蔬菜等經過前處理後，以食醋、梅醋或是

有機酸作為主要材料進行醃漬且 pH值低

於 4.0 的醃漬物。 

 

二、 影響品質的因子及其管理 

1. 影響因子 

(1) 微生物  
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 醃漬物可依包裝後是否加熱殺菌分為兩類。包裝充填後不再進行加熱殺菌的

醃漬物有淺漬醃漬物及韓式泡菜等，這一類的醃漬物通常在加熱後，會對產品的

品質造成影響，故不在包裝後進行加熱；醬油、味噌及醋的醃漬物則多屬於包裝

後須再加熱殺菌的醃漬物。表 3 為常見於醃漬物中的致病菌及其特徵與預防方法。 

表 3、醃漬物中常見的致病菌 

微生物 特徵 預防 

病原性大腸桿菌

O-157 

 藉由被家畜或感染者糞便污染的食

物或飲用水（井水）傳染。 

 發病可能導致出血性腹瀉。 

 被指定爲法定傳染病。 

 與預防沙門氏菌的方法相同。 

 爲避免糞便污染，浸泡中的產品請

勿置於屋内無地板之地面上。 

 使用井水時，要定期進行檢查。 

肉毒桿菌  無氧狀態下可以繁殖。 

 會產生生物毒素中最強的毒素（該

毒素以 80℃加熱 30分鐘後去活化）。 

 因為會形成孢子，所以非常耐熱。 

 請勿長時間置於空氣中。 

 真空袋裝食品、罐頭、瓶裝罐頭等，

需要專業的知識和注意。 

沙門氏菌  以雞、牛、豬為首，大部分動物都擁

有的一種腸內細菌。 

 通常來自生肉和雞蛋。 

 不耐熱。 

 食品的充分殺菌。 

 將加熱前後的食物做區隔，防止交

叉污染。 

 防蟲、防鼠。 

 從業人員的健康管理、定期實施糞

便檢查。 

金黃色葡萄球菌  生長於傷口化膿的地方、瘡口、痘

痘、口鼻等處。 

 從手指污染的可能性很高。 

 產生的毒素非常耐熱。 

 手指有傷口或化膿者，請勿直接接

觸產品。 

 徹底洗淨手指消毒，戴手套。 

 配戴帽子或口罩。 

腸炎弧菌  生長在海洋中的細菌，主要附著在

魚貝類的表面。 

 嗜鹽性細菌，不能在淡水中生長。 

 低溫保存（4℃以下）。 

 充分加熱食品。 

 魚貝類的表面要徹底用清水清洗。 
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微生物除了影響食品安全外，也會影響醃漬物的品質，可能造成調味液變得

混濁或是醃漬物的酸敗、變色等，應此需加以留意。各類微生物對於品質的影響

如表 4 所示。 

變色的發生，是由於醃漬物暴露在空氣中氧化或微生物的作用而導致，可以

透過減少水中鐵離子及控制相關微生物生長來避免。軟化現象是由酵素或黴菌分

解果膠而導致醃漬物的軟化，可以提高醃漬鹽分、預漬、對醃漬桶（槽）加熱殺菌

等方法來避免軟化現象的發生。膨脹現象主要是因為原料內部產生的二氧化碳無

法擴散至外部所導致。當有產膜現象時，會使醃漬物表面出現滑溜感，主因是醃

漬物暴露於空氣中，導致莢膜細菌增殖或是產膜酵母菌之菌塊附著醃漬物表面所

致，這會使得產品的 pH 值上升，使醃漬物貯存性降低，可透過覆蓋塑膠布、使用

食品添加物或是紫外線等方式來防制。 

 

表 4、導致醃漬物變質的主要微生物 

變質的狀態 導致變質的主要微生物 

調味液的混濁 乳酸菌、大腸桿菌群、假單胞菌屬、黃桿菌屬 

酸敗 乳酸菌、醋酸菌、芽孢桿菌屬 

丁酸味的生成 梭菌屬 

黏稠化 假單胞菌屬、芽孢桿菌屬、白色念珠菌屬 

變色 假單胞菌屬、微球菌屬、產鹼菌屬、芽孢桿菌屬、念珠菌屬 

著色 微球菌屬、紅酵母屬、嗜鹽細菌 

軟化 伊文氏桿菌屬、假單胞菌屬、芽孢桿菌屬、青黴菌屬、枝孢菌屬 

膨脹 腸膜明串珠菌、短毛乳酸桿菌、酵母屬、結合酵母屬 

產膜 德巴利酵母屬、畢赤酵母菌屬、克勒克酵母屬、念珠菌屬 

乙酸乙酯的生成 異常漢遜酵母 

真空現象 微球菌屬,酵母菌 

 

控制微生物生長的方法，大致可分為物理性及化學性的方法。物理性的方法

包括加熱處理、低溫處理、加壓處理等，化學性的方法則可透過 pH 值的調整、食

品添加物等來控制微生物的生長。更為詳細的微生物控制方法如表 5 所示。 
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表 5、微生物控制技術 

分類 控制技術 

物理性 

加熱 加熱殺菌（熱水、熱蒸氣、加壓蒸氣、微波、通電加熱） 

低溫 低溫貯存、冷凍 

氣體 真空、脫氧、氣體置換（氮氣、二氧化碳） 

水活性 乾燥、食鹽添加、糖類添加、乙醇添加等 

壓力 高壓處理 

電磁波 紫外線、電離輻射 

殺菌 殺菌過濾器 

化學性 

防腐劑 己二烯酸等 

殺菌劑 次氯酸鈉等 

pH 值調整 有機酸（醋酸、乳酸、己二酸、反丁烯二酸等） 

抗菌物質 甘氨酸、脂肪酸甘油酯、乙醇、醋酸鈉、維生素 B1 硫胺素月

桂基硫酸鹽等 

天然產物 乙醇、芥子萃取物、啤酒花萃取物、殼聚糖、精蛋白、聚賴氨

酸、果膠分解物、辣椒萃取物、溶菌酶、孟宗竹成分等 

氣體 臭氧、芥子萃取物、乙醇、充氮、脫氧 

其他 電解水（次氯酸水）、臭氧水、自動除菌離子等 

 

醃漬物中常使用的防腐劑為己二烯酸或己二烯酸鉀，根據臺灣食藥署「食品

添加物使用範圍及限量暨規格標準」的規定，己二烯酸及己二烯酸鉀可以使用於

魚肉煉製品、肉製品、海膽、魚子醬、花生醬、 醬菜類、水分含量 25％以上（含

25％）之蘿蔔乾、醃漬蔬菜；用量 Sorbic Acid 計為 2.0 克/公斤以下。 

在不影響質地、風味及脆度的情況下，有時會對充填進包裝容器的醃漬物進

行加熱殺菌，防止由黴菌、酵母菌等引起的腐敗變質。對於加熱殺菌的標準，臺灣

並無特別規範，而日本的規定為「65℃加熱 10 分鐘或具有相同或以上效力的方

法」，而通常溫度不會超過 85℃，否則會影響醃漬物的脆度。然實際則會因醃漬
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物的種類、包裝形態、包裝袋的形狀、pH 值等因素，影響加熱殺菌的溫度及時間。

一般對各類醃漬物的殺菌標準如表 6 所示。 

表 6、袋裝醃漬物的加熱殺菌標準（120～150 克裝） 

醃漬物的種類 殺菌溫度（℃） 時間（分） 

醬油醃漬物 75 15 

福神醃菜 75 10～15 

味噌醃漬物 80 15～20 

蕗蕎醃漬物 65 15 

醋醃蘿蔔 65 10 

 

(2) 顏色 

醃漬物的顏色會影響其賣相，可針對對醃漬物成品不同的需求，使用以下方

法對顏色進行改善。 

○1固色 

a. 類胡蘿蔔素（辣椒、胡蘿蔔等） 

 對光和酸不太敏感，所以相對穩定，在乾燥和冷凍的狀態下容易氧化。 

b. 花青素色素（茄子等） 

 易因酸、鹼而變色（酸：紅色，鹼：藍色）。 

 固色：鐵離子（與金屬離子形成螯合複合物）、維生素 C（抗氧化）。 

c. 葉綠素色素（綠色蔬菜） 

 葉綠素在酸作用下，解離成黃綠色脫鎂葉綠素；經光線照射後則變成褐色

脫鎂葉綠素。 

 固色：熱燙、加鹼調節（pH 值 5.0 或以上）等。 

○2著色 

a. 合成著色劑（食用色素） 

 紅色 6 號、紅色 7 號、紅色 40 號、黃色 4 號、黃色 5 號、綠色 3 號、藍

色 1 號、藍色 2 號。 

b. 天然色素 

 對 pH 值、金屬離子、光線等敏感。 

 紅色：紫蘇色素、紅椒色素、葡萄色素、胭脂紅、紅甜菜色素、紅麴色素
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等。 

 黃色：薑黃色素、黃梔子色素等。 

 藍色：梔子藍色素等。 

○3防止變色 

a. 醃漬物顏色的變化 

 因加熱、光線（特別是紫外線）、金屬離子和氧化而變色。 

b. 金屬離子 

 特別是鐵離子、錳離子等。 

 對策：使用檸檬酸（螯合劑）。 

c. 梅納反應 

 胺基酸與醣類反應引起的褐變現象（非酵素性褐變）。 

 對策：注意胺基酸類調味料是否使用過多。 

d. 多酚氧化褐變 

 蔬菜中所含的多酚因氧化酶氧化而褐變（酵素性褐變），如牛蒡、蔥、蘋

果變色。 

 對策：還原劑（維生素 C、異抗壞血酸）、阻氧（脫氧劑、真空包裝、阻

氣包裝材料）。 

e. 蘿蔔黃變 

 芥子油苷藉由黑芥子酶轉變成呈現黃色的硫嘌呤甲基轉移酶（TPMT），

其作用機制如圖 9 所示。 

 對策：保持低溫。 
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圖 9、黃蘿蔔醃漬物中黃色色素的表現機制 

 

(3) 鹽 

 鹽在食品加工中有許多的功用，可以提供鹹味、影響滲透壓及調理食品等功

用，如圖 10 所示。鹽可以影響微生物的活性，透過抑制腐敗菌生長及促進乳酸菌

與酵母菌生長，可以影響醃漬物的發酵風味。腐敗菌對鹽分的耐受性較低，特別

是在酸性環境下，因此高鹽分的環境可以抑制其生長。在醃漬物發酵中有著重要

角色的乳酸菌及酵母菌，對鹽分的耐受性較高，因此在高鹽分的環境下可以促進

其繁殖產生乳酸、酒精及醋酸等，使產品 pH 值降低，更進一步的抑制腐敗菌繁

殖，以提升產品的貯存性。 

醃漬物的鹽分也會影響成品的品質，如成品的口感及調味程度。鹽可以提高

醃漬物的脆度並可以防止其變色和褪色，通常鹽分須達到 4%~5%以上才能維持成

品的脆度。未經過處理的蔬菜有著蔬菜特有的「青草味」及「澀味」，這些會影響

醃漬物的風味因子（如酸、糖、醇、酯等），可透過加鹽汆燙來去除。 
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滲透作用為醃漬過程中的重要作用，該作用可以抑制微生物的生長提高貯存

穩定性及利於調味的進行，使調味液及發酵作用所產生的鮮味成分可以自由地滲

透到細胞中。另外，活細胞不利於調味，因此須透過日曬、加熱、搓揉、搓鹽以及

浸泡鹽水等加工，使細胞死亡失去其選擇通透性（半透性），使後續調味能順利進

行。 

 

 

圖 10、鹽在食品加工中扮演的角色 

 

(4) 切法 

食材的切法會影響醃漬物的風味及口感，圖 11 為常見的分切方法。 

 

 

圖 11、常見的食材切法 

 

2. 日本品質管理實施辦法 

日本「農産物漬物についての取扱業者の認証の技術的基準」規範了品質管理的

實施辦法，其中提到了多種常見醃漬物的品質管理實施辦法，以下整理出與醬油醃漬

物、味噌醃漬物與醋醃漬物有關的部分供作參考。 

(1) 品質管理人員 
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必須至少有兩名符合以下任一資格的品質管理人員。 

○1根據學校教育法（昭和 22 年第 26 號法律），大學獲得食品製造或食品加工相

關學分並畢業者或具有同等或以上學歷，或具有一年以上農產品醃漬物製造或

研究經驗的人員。 

○2 根據學校教育法，高等學校或中等教育學校畢業者又或是有同等以上資格者，

且具有三年以上農產品醃漬物製造或研究的經驗。 

○3具有五年以上農產品醃漬物製造或研究經驗者。 

(2) 品質管理負責人 

作為品質管理負責人，從品質管理人員中，選擇一人修習由認證機關指定的

與農產品醃漬物有關的品質管理課程。 

(3) 品質管理負責人之職責 

○1品質管理計畫的擬定與推動。 

○2內部規章的制定、確認以及修改/廢止的統括。 

○3員工對品質管理的教育訓練的推動。 

○4對製程中出現的異常和投訴的處置和對策的指導和建議。 

(4) 醬油醃漬物 

製造農產品醬油醃漬物時，應針對以下事項具體、系統地制定內部規章制度。

但是，關於○3 中提到在使用切碎的原料時的相關事項，○4 中提到使用脫鹽與脫水

原料時的相關事項，○5、○9 所提及的相關事項（限於與甜度相關的事項），○6、○11

提及的相關事項（限於種類數量及調配比例），○13中提到對密封包裝的蕗蕎醃漬

物進行殺菌時，○22提到的相關事項只限於商業用產品以外的製造情形。 

○1原料驗收及加工前品質的相關事項。 

○2原料選別及處理的相關事項。 

○3原料切片、切碎或切塊狀態的相關事項。 

○4原料脫鹽及脫水狀態的相關事項。 

○5調味液調配（甜度、總氮含量、加熱冷卻的處理等）的相關事項。 

○6原料混合（種類數及混合比例等）的相關事項。 

○7添加物劑用量的相關事項。 

○8醃漬狀態的相關事項。 

○9醃漬完成後（等級、甜度、總氮含量等）的狀態的相關事項。 
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○10容器品質的相關事項。 

○11內容物填充（填充量、固形物與汁液的比例、原料的種類及混合比例、汁液的狀

態等）的相關事項。 

○12包裝狀態的相關事項。 

○13殺菌狀態（加熱、冷卻、附著水分的去除等）的相關事項。 

○14成品品質的相關事項。 

○15保存保存期限試驗的相關事項。 

○16製造及品質管理機械設備之管理的相關事項。 

○17於製程中產生的不良品及異常之處置的相關事項。 

○18投訴處理的相關事項。 

○19品質管理紀錄的創建及保存的相關事項。 

○20品質管理實施狀況之內部稽核的相關事項。 

○21認證機構對品質管理實施情況之確認與實施業務相關的必要事項。 

○22傳達添加物訊息的相關事項。 

(5) 味噌醃漬物 

製造農產品味噌醃漬物時，應針對以下事項具體、系統地制定內部規章制度。

但是，關於○3 中提到使用切割的原料時的相關事項、○10中提到對密封包裝消毒時

的相關事項○20提到的相關事項只限於商業用產品以外的製造情形。 

○1原料驗收及加工前品質的相關事項。 

○2原料選別及處理的相關事項。 

○3原料切片、切碎或切塊狀態的相關事項。 

○4味噌醃漬液調配（替換醃漬之味噌及完成醃漬後味噌之總氮含量）的相關事項。 

○5添加物劑用量的相關事項。 

○6醃漬液及醃漬液替換狀態的相關事項。 

○7醃漬完成後（等級總氮含量等）的狀態的相關事項。 

○8容器品質的相關事項。 

○9內容物填充（填充量、完成醃漬後味噌使用量及其狀態等）的相關事項。 

○10包裝狀態的相關事項。 

○11殺菌狀態（加熱、冷卻、附著水分的去除等）的相關事項。 

○12成品品質的相關事項。 
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○13保存保存期限試驗的相關事項。 

○14製造及品質管理機械設備之管理的相關事項。 

○15於製程中產生的不良品及異常之處置的相關事項。 

○16投訴處理的相關事項。 

○17品質管理紀錄的創建及保存的相關事項。 

○18品質管理實施狀況之內部稽核的相關事項。 

○19認證機構對品質管理實施情況之確認與實施業務相關的必要事項。 

○20傳達添加物訊息的相關事項。 

(6) 醋醃漬物 

製造農產品醋醃漬物時，應針對以下事項具體、系統地制定內部規章制度。

但是，關於○3 中提到在使用切碎的原料製造蕗蕎醃漬物以外的產品時的相關事項，

○4 中提到使用脫鹽原料時的相關事項，○5 、○8 所提及與糖醋蕗蕎醃漬物及糖醋醃

薑（限於與甜度相關的事項）的相關事項，○12中提到對密封包裝的蕗蕎醃漬物進

行殺菌時，○21提到的相關事項只限於商業用產品以外的製造情形。 

○1原料驗收及加工前品質的相關事項。 

○2原料選別及處理的相關事項。 

○3原料切片、切碎或切塊狀態的相關事項。 

○4脫鹽狀態的相關事項。 

○5調味液調配（氫離子濃度、甜度等）的相關事項。 

○6添加物劑用量的相關事項。 

○7醃漬狀態的相關事項。 

○8醃漬完成後（等級、氫離子濃度、甜度等）的狀態的相關事項。 

○9容器品質的相關事項。 

○10內容物填充（填充量、汁液的狀態等）的相關事項。 

○11包裝狀態的相關事項。 

○12殺菌狀態（加熱、冷卻、附著水分的去除等）的相關事項。 

○13成品品質的相關事項。 

○14保存保存期限試驗的相關事項。 

○15製造及品質管理機械設備之管理的相關事項。 

○16於製程中產生的不良品及異常之處置的相關事項。 
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○17投訴處理的相關事項。 

○18品質管理紀錄的創建及保存的相關事項。 

○19品質管理實施狀況之內部稽核的相關事項。 

○20認證機構對品質管理實施情況之確認與實施業務相關的必要事項。 

○21傳達添加物訊息的相關事項。 

 

3. 作業場所的管理 

以下關於作業場所的管理，取自於日本的「HACCP 手法を取り入れた浅漬及びキ

ムチの製造・管理マニュアル」。 

(1) 設施、設備的維護管理 

【汙染區和非汙染區的探討】 

首先，調查工廠內從業人員的動向、製造過程中原料、副原料、半成品、產品

等物品的流向，並根據該資訊在設計圖上分爲污染作業區、準清潔作業區、清潔

作業區。確定導致污染的原因。如果確認了導致汙染的原因，即使是簡單的方法

也能阻止二次污染，可以考慮分區的必要性及變更製造設備的佈局。 

掌握需要什麼樣的設施和設備後，若要一次實施所有措施有困難時，可根據

「重要程度」、「緊急程度」、「必要的設備費用」等決定優先順序，階段性地計

劃實施即可。 

工廠設施的整備和製造設備的配置要注意以下幾點： 

 作業區的劃分 

 污染作業區域（原料進貨、選別、切割、第一次清洗）； 

 準清潔作業區、清潔作業區（第二次清洗配合、[醃漬、熟成、計量包裝]、分

類、貯存）； 

 和適當的區分。 

 應考慮防止原材料、包裝材料等的附著物污染。 

 爲了防止從業人員造成的污染，通道、出入口應有適當的結構區分。 

 應考慮防止供氣、排氣及空調對空氣造成的污染。 

 地面要(如顏色)分爲污染作業區、準清潔作業區、清潔作業區。 

 設備的配置應考慮從業人員的動向，並考慮到其作業性、衛生的問題、維護等，

採取適當的配置。 
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 空調設備及排水溝的位置與生產線的佈局要相互配合。 

○1製造設施的作業區域的劃分 (製造淺漬的模式) 

 

圖 12、作業區域的劃分 

 

○2 設施的結構及設備 

a.  作業場所的區分和物品流向、從業人員的動向模式 

從業人員的移動為區分三個區域（汙染、準清潔、清潔），為單一方向移動。

每次進入清潔區時都要洗手、去除毛髮、洗腳。 
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圖 13、廠區內人流及物流方向 

 

b. 進入作業場所及其設備 

【更衣室及廁所】 

更衣室希望盡可能為專用空間，但因爲空間關係，亦可兼作餐廳或休息

室。另外，雖然更衣用置物櫃以可將作業服和外部的衣物放在不同處為佳，

但如果無法如此設置，則爲了防止異物等附著在工作服上，需用黏毛滾輪等

去除，以保持清潔。 

廁所不得正面開向作業場所，進入作業場所時其動線必須是通過洗手室

進入的。廁所入口的門最好用紅外線感應自動開關。如果沒有，門的把手就

有可能被大腸桿菌污染。最好是以酒精消毒設備與自動門連動的方式。另外，

進入廁所時，應換上廁所專用的鞋子。 

【更換工作鞋】 
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進入作業場所時，從外鞋（場外鞋）換上加工場內鞋（在作業場所使用

的長靴）時，先脫下外鞋放進置物箱後，從加工場內鞋的置物箱中取出自己

的長靴進行更換，但考慮到空間問題，在同一個架子上放置鞋子時，上層放

置加工場內鞋，下層則放置場外鞋，如圖 14 所示。 

 

 

圖 14、鞋子擺放方式 

 

【洗手室】 

在進入作業場所之前，必須設置「洗手設施」，在洗手的同時檢查工作

服和帽子的佩戴方法，並以黏毛滾輪去除毛髮。 

特別是在進入清潔區的時候，要設置「專用洗手室」，在再次洗手的同

時，還要設置酒精消毒設備，對手指進行消毒。 

設備最好是自動排出肥皂液或酒精消毒液的洗手槽。 

【清洗工作鞋】 

製造醃漬物的作業場所是從水洗開始，大部分地板都是溼的，所以進入

作業場所時，要在流水型的洗腳場清洗靴子。 

【去除異物】 

爲除去毛髮和灰塵，最好配有空氣浴塵室，但使用黏毛滾輪的方法也是

有效的。 
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圖 15、黏毛滾輪使用示意圖及洗手室之配置 

 

c. 原材料、副原料入口和產品出口 

白菜等蔬菜類的驗收、選別、第一次加工等，最好在單獨的房間或單獨

的建物內進行作業後，再帶進加工場，出入口最好暗室化、設有防蟲用的黃

色薄板的雙重門。另外，雙重門應設定成兩扇門不能同時打開，從出貨前的

分類作業、外包裝作業、從貯藏場所出貨時，爲防止產品溫度上升，最好設

置碼頭，但若不可行，則應採用能夠小批量出貨的結構。 

用集裝箱運輸產品時，用過的集裝箱作會運送回該地點，因此收回的集

裝箱應在單獨的建物或儲藏室中，以自動或手動的方式進行清潔，並將乾燥

後的集裝箱運送到存儲地點。 

○3管理儀器的保養與管理 

a. 冷藏室的溫度管理 

管理冷藏室的溫度、時間的儀器最好盡可能連續測量、紀錄，但在使用連

續監測的設備有困難時，應定期進行檢查並紀錄，訂定偏離管理基準 (CL)

時的措施。最好設置在發生溫度異常時可以示警的裝置，如警示燈或警示鈴

等。 

b. 測量 pH 值、測量 Brix 等的儀器校正 

重量管理和鹽度測量等儀器必須定期校正，以便準確測量，並將該紀錄保

存。 

c. 金屬探測器 

金屬探測器（圖 16）是否以適當的靈敏度使用，以及以定期演練的方式測

試排除裝置是否能正常運作。儀器製造商每隔六個月須進行一次定期檢查。 
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圖 16、金屬探測器 

 

○4藥劑等的管理 

與管理儀器一樣，工具的管理、清掃工具的管理以及藥劑的管理也很重要。

如圖 17 所示，進行整理和整頓，防止工具的遺失，並在需要時取出所需物品是

很重要的。 

  

藥劑管理：容器或分裝容器中必須用顏

色標明內容物的名稱。 

工具、清掃工具的管理：工具應標明設置場所，

使用後應放回原處。清掃工具應按各班人數準

備適當數量，使用完畢後放回指定的場所。 

圖 17、藥劑及工具的管理 

 

(2) 原料等的管理 

○1原料的驗收 

醃漬物的原料大部分是農產品，若使用了不新鮮或損壞的原料，是不可能
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製造出優良產品的。因此必須接收具有良好品質的原料。 

另外，在驗收時進行徹底的品質檢查並根據情況決定相關對策也很重要。

必須紀錄檢查的內容，並將資訊回傳給供應商，以進一步提高品質。副原料、包

材和原料的處理方式亦相同。 

○2原料檢查程序 

關於紀錄，若將每個供應商的各種驗收資料彙整到一個包括進貨日期、進

貨量、內容物標示、包材、檢查結果等的資料表中，則有利於後續追蹤。 

 

圖 18、原料檢查程序 

 

○3紀錄方法 

紀錄最好由一個彙整過的資料表管理。透過資訊的累積，可以調查原料及

副原料的品質、種類、供應商的變動與異物混入的原因。 
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圖 19、原料蔬菜品質檢查表（範例） 

 

三、 台日醃漬物規範及其比較 

臺灣與日本對於醃漬物的規範大致相同，但仍有部分規定有所差異或在臺灣的法規

內並未提及，包括冷藏溫度、作業場所落菌量、原料的殺菌、充填包裝後的殺菌、微生物

標準。表 7 是與臺灣與日本法規的差異比較。  

 

表 7、臺灣與日本法規之差異比較 

項目 臺灣 日本 

冷藏溫度 小於 7℃ 小於 10℃ 

各作業場所

落菌量 

 pH 值 4.5 以上的產品： 

 非污染工作區： 

 細菌落菌數（生菌）：100 個以下 

 清潔工作區： 

 真菌落菌數 1 （生菌）：10 個以下 

 細菌落菌數（生菌）：50 個以下 

原料的殺菌 以氯系食品用洗潔劑為例，因其殺菌能

力依水中次氯酸根(或稱有效餘氯)含量

而定，且受水 pH 值、有機物含量及溫

度等影響，因此截切生鮮蔬果業者之清

洗流程使用氯系食品用洗潔劑時，應定

時檢測次氯酸根或有效殘留餘氯含量，

水中 pH 值範圍應維持在 6.0-7.5，並視

需求控制水中總氯濃度不得高於 100 

 使用次氯酸鈉溶液（以 100 毫克/公升浸泡

10 分鐘或以 200 毫克/公升浸泡 5 分鐘）、

具有同等效果的氯系殺菌液（除了菇類）、

次氯酸水及可用作添加物的有機酸溶液

等殺菌後，用飲用水徹底清洗。 

 通過在 75℃下加熱 1 分鐘，或通過具有

相同或以上效力的方法進行殺菌。 
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ppm (即初始濃度不得高於 100 ppm)，

清洗後再以加工用水溢流漂洗。 

充填包裝後

的殺菌 

 65℃加熱 10 分鐘或具有相同或以上效力的方

法進行殺菌。 

微生物標準  大腸桿菌群：103以下 

 大腸桿菌：陰性 

 加熱殺菌後的容器包裝： 

 黴菌：陰性 

 酵母菌：1000 個/1 克 

 淺漬醃漬物： 

 大腸桿菌：陰性 

 腸炎弧菌：陰性 

1 黴菌及酵母菌 

 

臺灣的「優良農產品驗證管理辦法」中，規範了對於醃漬蔬果的檢驗項目，然而其中

部分的項目（如甜度、pH 值等）並無統一的標準亦或無特別提及（如總氮含量等），而

是由業者自行訂定符合其需求的廠內標準，因此以下會以日本的「農産物漬物の日本農林

規格」標準，供作參考。該規範中提到了品質標準的相關資訊（包括原料、甜度、總氮含

量、pH 值及固形量），整理成如表 8 所示。  

表 8、「農産物漬物の日本農林規格」之品質標準 

醃漬物 

種類 

原料 甜度 總氮含量 pH 值 固形量 

醬油醃漬物 

福神醃菜  農產品 

 醬油及胺基

酸液 

 調味料 

 香辛料 

25 度以上 0.3%以上 -  75%以上 

 300 克 以

下：70%以

上 

福 神 醃 菜

以 外 的 醬

油醃漬物 

 農產品 

 水產品 

 醬油及胺基

酸液 

-  特定醬油

醃漬物 1：

0.3%以上 

-  75%以上 2 

 300 克 以

下：70%以

上 
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 調味料 

 香辛料 

 其他醬油

醃漬物：

0.2%以上 

味噌醃漬物 

味 噌 農 產

品醃漬物 

 農產品 

 味噌 

 調味料 

 香辛料 

- 0.3%以上 - 50%以上 3 

醋醃漬物  

醋醃蕗蕎  蕗蕎 

 釀造醋及梅

醋 

 調味料 

 香辛料 

- - pH 值 3.8 以下 90%以上 

醋醃薑  薑 

 釀造醋及梅

醋 

 調味料 

15 度以上 -  一般：pH 值

4.0 以下 

 糖醋醃薑：

pH 值 3.8 以

下 

90%以上 

醋 醃 蕗 蕎

及 醋 醃 薑

以 外 的 醋

醃漬物 

 農產品 

 水產品 

 釀造醋及梅

醋 

 調味料 

 香辛料 

- - pH 值 4.0 以下  75%以上 

 300 克 以

下：70%以

上 

1 切片、切絲、切塊（以蔬菜為主原料的醃漬物除外）或以紫蘇籽為主原料的醬油醃漬物 

2 不包含野菜及其他蔬菜類作為主原料的醬油醃漬物 

3 僅限於切片、切絲、切塊的原料或以蒜片為主原料的味噌醃漬物 
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肆、相關附錄與參考資訊 

附件一、異物管理 

異物 

 重要性： 

若產品中含有較大硬質異物，可能造成口腔內部傷害，必須防止異物在製造過程中混入，

若發現有異物，應立即將其排除。 

1. 防止異物從原料、設備、器具等混入 

 方法： 

製程 危害 重要管理點 管理措施（選項） 

篩選 石、土、砂等 米和大豆等農產品原料，應設

置篩選機等以防止石、土、砂等

異物混入。 

□使用前 

篩選機點檢、並確認篩網等是

否有破損。 

□使用後 

與使用前進行相同之點檢，並

清洗篩選機，以利下次的使用。 

秤量 

～ 

過濾 

金屬片（鐵、

不銹鋼等） 

木片 

硬質塑膠片 

（設備器具） 

在製造現場有各式各樣的設

備、器具，須防止因其破損導致

之異物混入，尤其必須注意的

是容易劣化的木製設備。 

□使用前 

進行各設備之點檢，確認其沒

有破損、缺失零件、油漆剝落

等。對於容易劣化的木製設備，

應制訂保養規範，在損壞前進

行維修並定期更換。 

□使用後 

與使用前進行相同之點檢，並

清洗設備，以利下次的使用。 
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2. 容器帶入之異物 

 

 重要性： 

根據容器種類不同，有不同的注意事項，尤其是使用玻璃瓶時，即使混入再小塊的玻璃

也會造成如割傷嘴巴等嚴重傷害。 

 方法： 

材質 危害 重要管理點 管理措施（選項） 

塑膠袋 

 

硬質塑

膠 

 

金屬罐 

塑膠片 

 

硬質塑膠

片 

 

金屬片 

對於每種包裝材料，在驗收時和使用

前，確認是否有異物混入的風險。 

若有異物混入包裝材料中，須特別注

意與其他正常品分開存放，並通知供

應廠商進行後續處理。 

□驗收 

包才驗收時，須確認外包

裝沒有異常。 

□使用前 

在充填機上放置包材時，

請檢查是否有異物混入。 

檢查塑膠袋有無破損、硬

質塑膠容器和金屬罐等有

無破損。 

 

3. 利用金檢機排除異物 

 方法： 

製程 危害 重要管理點 管理措施（選項） 

金屬 

檢測 

製程中混

入的金屬

異物 

如果有安裝金屬檢測機，在使用前、

切換產品時和使用後，使用測試片檢

查金屬檢測機是否正常運作。 

□使用前、切換產品時、使

用後 

請使用指定的金屬測試

片，檢查金檢機是否會有

反應。如果對測試片沒有

反應，請停止使用此金檢

機並調查其原因。 
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附件二、原物料管理 

原物料 

 重要性： 

必須注意所使用之原料的差異，尤其是使用過敏原及有限量標準的食品添加物時，必須

遵守相關法規，若發現任何違規情事，應主動通報並自主回收。 

1. 過敏原 

 重要性： 

過敏原必須於包裝特別標示。萬一有遺漏標示或受汙染時，應主動通報並自主回收。 

 方法： 

分類 情況 重要管理點 管理措施（選項） 

1. 

過敏原 

(一)甲殼類及其製品。 

(二)芒果及其製品。 

(三)花生及其製品。 

(四)牛奶、羊奶及其製品。但由牛奶、羊

奶取得之乳糖醇，不在此限。 

(五)蛋及其製品。 

(六)堅果類及其製品。 

(七)芝麻及其製品。 

(八)含麩質之穀物及其製品。但由穀類

製得之葡萄糖漿、麥芽糊精及酒類，不

在此限。 

(九)大豆及其製品。但由大豆製得之高

度提煉或純化取得之大豆油（脂）、混

合形式之生育醇及其衍生物、植物固

醇、植物固醇酯，不在此限。 

(十)魚類及其製品。但由魚類取得之明

膠，並作為製備維生素或類胡蘿蔔素製

劑之載體或酒類之澄清用途者，不在此

限。 

(十一)使用亞硫酸鹽類等，其終產品以

二氧化硫殘留量計每公斤十毫克以上

之製品。 

這些常見的過

敏原會導致嚴

重的過敏症狀，

必須加以標示，

若有遺漏標示

或受汙染時，應

主動通報並自

主回收。 

□是否確實標示過敏

原。 

□接近甚或同一條

生產線上生產包含

這些過敏原的產品

時，應特別注意交叉

汙染，且應於外包裝

上標示相關字眼以

提醒消費者。 

2. 食品添加物 

 重要性： 

以下食品添加物的最大限量取決於可以使用對象的產品類型。若超出此限制，將因違反

《食品安全衛生管理法》而無法販售產品，並會有相對應罰則，需要特別注意。 
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在確定調配比例時，應進行相關實驗設計以確保添加量不會超過最大限量，並於製造時

進行相關管理，以確保在製程中不會有秤量錯誤的情況。 

 

 方法： 

分類 情況 重要管理點 管理措施（選項） 

2. 

食品添

加物 

防腐劑： 

己二烯酸 

己二烯酸鉀 

己二烯酸鈉 

己二烯酸鈣 

確實管理其使用

限量，並防止秤量

錯誤。 

□請依據以下限量標準決定調配比例。 

 本品可使用於煮熟豆、醬油、味噌、烏

魚子、魚貝類乾製品、海藻醬類、豆腐

乳、糖漬果實類、脫水水果、糕餅、果

醬、果汁、乳酪、奶油、人造奶油、番

茄醬、辣椒醬、濃糖果漿、調味糖漿及

其他調味醬；用量以 Sorbic Acid 計為

1.0g/kg 以下。 

□應再次確認秤量與添加量。 

其他 根據不同之食品

添加物，若有限量

標準者應確實管

理其使用限量，並

防止秤量錯誤。 

□請依據該食品添加物之限量標準決定調

配比例。 

□應再次確認秤量與添加量。 
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附件三、規劃工廠之管理方法 

掌握實際情況後，若有差距存在，請具體的規畫該如何進行管理，並於下列（計畫書格式 1）

「衛生管理計畫」中訂定具體的管理方法。在衛生管理計畫中，需要特別管理的區域為粉紅色

底。建立新的管理計畫時，建議從絕對必要的製程（調配、殺菌、充填）中按順序進行規劃。 

 計畫的程序 

1. 確認實際情況： 

對照每個類別的「確認項目」欄中所述事項，若為實際有在實施的管理，在□中勾選（☑）。 

2. 確認不足的部分： 

全部都未勾選（☑）的類別，即為現階段實際上管理最不足夠的部分。 

3. 審視未執行的管理計畫： 

若有 2.中所述完全未勾選的類別，請對其進行優先排序，並從需要特別管理的部分（粉

紅色底）開始規劃管理方法。 

4. 完成管理計畫： 

當可以管控 3.中需要特別管理的部分時，即可規劃並實施其他部分的管理。 

（計畫書格式-1）「衛生管理計畫」 

 

衛生管理計畫 製作者  
訂製日期 

文件編號 
 

 

管理重點 

類別 製程 確認項目 勾選適用的管理設置選項（□） 

1.  

設施設備

的衛生管

理與保養

點檢 

充填 

（施設） 

時間點 □作業前 □作業中 □作業後 □其他（ ） 

方法 □對充填設施進行清潔等適當管理。 

異常發生時之應

對措施 

□若作業期間發現設施、設備清潔不佳時，立即對其進行清潔 

充填 

（設備） 

時間點 □作業前 □作業中 □作業後 □其他（ ） 

方法 □充填使用之器具，於每次使用時清洗或沖洗消毒，同時應檢

查是否有損壞。 

異常發生時之應

對措施 

□若使用時殘留髒污或清潔劑，再次用清潔劑等清洗、沖洗。 

□若有任何零件缺失或損壞，立即更換並將該批產品再次過

濾。 洗手間 時間點 □作業前 □作業中 □作業後 □其他（ ） 

方法 □進行清洗和消毒，尤其要仔細消毒馬桶座、沖水把手、扶手、

門把手等。 

異常發生時之應

對措施 

□若洗手間有髒污，再次使用清潔劑清洗、消毒。 
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2.  

用水的衛

生 管 理

（確保使

用水的衛

生） 

 時間點 □使用地下水時 

□使用儲水槽（塔、池）（10m3以上）時 

方法 □每年至少對地下水、專用管線供水進行 1 次以上的水質檢

驗，並保留檢驗結果。 

□使用儲水槽（塔、池）（10m3以上）時，每年至少清潔 1 次

以上，並記錄。 

異常發生時之應

對措施 

□水質檢驗的結果，若不適合用於食品生產用水，立刻停止使

用 

□若儲水槽尚未清洗，請立即清洗並記錄。 

□若水質檢驗結果符合標準，則檢查製造之產品，若有衛生問

題發生，採取適當的措施以排除異常。 3. 

排水及廢

棄物處理 

 時間點 □排放廢水時 

□產生廢棄物時 

方法 □注意地板、排水溝、排水管的清潔與乾燥，以防止污水汙染

原物料、產品。 

□管理作業場所內垃圾的處理，以防止其與產品或原物料接

觸。 

□暫時存放之垃圾，將其存放於有蓋的容器中，以防止其潮

濕、造成鼠類和昆蟲引起之汙染範圍擴大。 異常發生時之應

對措施 

□清潔地板、排水溝、排水管以防止積水。 

□若垃圾散落，請清潔周圍區域並將廢棄物正確地存放於指

定位置。 4. 

食品等衛

生相關處

理 

原物料驗

收 

時間點 □驗收 □使用時 

方法 □核對出貨單與契約的內容是否相符。 

□確認外觀沒有異常。 

□確認包裝狀態沒有問題。 

異常發生時之應

對措施 

□退回 □換貨 

原物料保

存 

時間點 □交貨時 □使用前 □使用中 □其他（ ） 

方法 □保存需遠離潮濕、高溫和高溼度的地方，以防止變質。 

□於開放區域設置防止入侵之機制等，以防止鼠害、病媒蚊。 

□洗潔劑、消毒劑等應分開存放，以免與原物料混合。 

異常發生時之應

對措施 

□丟棄 □修正後使用 

半成品的

加工 

時間點 □作業前 □作業中 □作業後 □其他（ ） 

方法 □若半成品為開放狀態時，用蓋子等加以覆蓋，以防止異物混

入。 

異常發生時之應

對措施 

□再次過濾、充填，以去除異物。 

5. 

從業人員

的衛生管

理、教育

健康管理 時間點 □一年一次 □報到時 

方法 □根據定期健康檢查之結果，聘用適當的從業人員。 

□檢查並記錄從業人員的身體狀況（嘔吐、發燒、腹瀉）、手

部是否受傷。 
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訓練 異常發生時之應

對措施 

□有腹瀉或嘔吐等症狀時，避免從事直接與產品接觸的充填

等工作。 

□手部有受傷時，在繃帶外再戴上手套，才可進行作業。 

執行手部

清潔 

時間點 □作業前 □作業中 □其他（ ） 

方法 □執行衛生且安全的洗手步驟。 

異常發生時之應

對措施 

□若從業人員沒有在規定的時間洗手，應立即請該名人員洗

手。 

6. 

昆蟲鼠害

的防治 

 時間點 □6月、11 月進行撲滅。 

□於調配和充填作業時 

方法 □執行撲滅作業 

□在工作期間應關閉調配和充填區域的出入口和防蟲簾 

□若無紗窗之類的防蟲措施，應關閉窗戶 

異常發生時之應

對措施 

□若於作業中發現鼠害或昆蟲，盡可能將其驅逐，並檢查繁殖

地點和入侵路線，採取必要之措施。 
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