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TQF 機能性食品品質驗證方案  
含 gamma-胺基丁酸（GABA）食品品質規格基準  

 
一、 適用範圍 

本品質基準適用於含有 gamma-胺基丁酸（gamma-aminobutyric acid，GABA）成分之食品，

包括經 GABA 富化技術（GABA enrichment technology）處理後製成之食品，亦適用於添加

由乳酸菌發酵製取之 GABA 原料之食品。 
 
二、 定義 

(一) gamma-胺基丁酸（gamma-aminobutyric acid，簡稱 GABA）： 

GABA 為一種非蛋白質構成之天然胺基酸 ，廣泛地存在於動物、植物及微生物中。其分
子式為 C4H9NO2，結構上為丁酸碳鏈之 gamma 位置帶有胺基（-NH₂），分子量為 103.12，
熔點與沸點分別為 203.7°C 與 247.9°C。高純度之 GABA 外觀呈現白色微晶粉末，極易溶
於水（溶解度達 130 g/100 mL），但不溶於醇、醚及苯。此外，GABA 具有耐高溫特性，
不易受熱破壞，有利於加工應用。目前 GABA 除被應用作為機能性食品原料、食品或飲
品添加物，亦被應用於多種領域如化粧品與寵物飼料添加物，為一具有特色之功能性素
材。 

(二) GABA 富化技術（GABA enrichment technology）： 

一般而言，植物組織中之 GABA 含量較低。研究指出，透過特定處理方式（如催芽、冷
或熱衝擊、增加鈣濃度、調整 pH 值等），可刺激植物啟動防禦機制，使 GABA 在短時間
內大量累積，達到 GABA 富化之目的。此外，亦可透過能生產 GABA 之可食用乳酸菌進
行食品發酵，以提高 GABA 之產量。 

(三) 利用乳酸菌發酵製取 GABA 原料： 

依據衛生福利部（以下簡稱衛福部）公告，可利用 Lactobacillus hilgardii 或 Lactobacillus 
brevis 結合適當之發酵技術與純化步驟，生產 GABA 原料。 

(四) 本基準所指之含 gamma-胺基丁酸機能性食品，包含經過發酵或發芽之食品和穀類如發
芽糙米、茶葉（GABA tea） 及發酵大豆等天然食品及其衍生物之各式產品型態者或添加
由乳酸菌發酵製取之 GABA 原料之食品。 

 

三、 產品規格 

(一) 外觀性狀 

應具原有之風味及色澤，不得有腐敗、變色、異味、污染、發霉或異物者。 
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(二) 機能性成分含量 

1. 機能性成分含量應於有效期限內符合所標示之含量。 
2. 依衛生福利部（簡稱衛福部）「以微生物發酵製取之食品原料 y-胺基丁酸 (y-

Aminobutyric Acid)之使用限制及標示規定」，以 Lactobacillus hilgardii 或 Lactobacillus 
brevis 發酵製取之食品原料 GABA 之含量，不得低於 20%。其每日食用限量，以 GABA
計為 100 mg。 

3. 發芽糙米與發酵大豆產品中 gamma-胺基丁酸含量須達 15 mg/100 g 產品以上；茶葉
產品（GABA tea）中 gamma-胺基丁酸含量須達 150 mg/100 g 產品以上，此處產品重
量係指乾重。 

(三) 微生物限量 

微生物限量應符合衛福部相關規定。 

(四) 汙染物質 

污染物質限量應符合衛福部相關規定。 

(五) 農藥殘留容許量 

農藥殘留容許量應符合衛福部相關規定。 

(六) 動物用藥殘留容許量 

動物用藥殘留容許量應符合衛福部相關規定。 

(七) 包裝 

包裝規範應符合衛福部相關規定。 

 

四、 機能性成分及相關資訊標示 

(一) 應標示產品實際所含 gamma-胺基丁酸含量，例如 xx mg/100 g 或 xx mg/份等標示方式。 
(二) 標示規範應符合衛福部相關規定。 

(三) TQF-FF 產品應標示 TQF-FF 標章、機能性成分、其含量及製造工廠資訊於外包裝。 
(四) 使用 Lactobacillus hilgardii 或 Lactobacillus brevis 發酵製取之 GABA 作為原料之食品，應

標示「使用本產品應避免同時飲酒或服用降血壓、鎮靜及癲癇等藥物；孕婦、授乳者、
嬰幼兒，須諮詢醫師方可使用」之警語字樣。 

 
五、 機能性成分檢驗方法 

(一) 公告檢驗方法 

應優先採用本品質規格基準公告之檢驗方法、主管機關公告、建議或國際公認之檢驗方
法，並應以官方最新版本為主；如採用經過修飾或自行開發之檢驗方法則應經確效。 
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項目 檢 驗 方 法 
gamma-胺基丁

酸 
衛福部 建議檢驗方法－食品中 gamma-胺基丁酸（gamma-aminobutyric 
acid）檢驗之建議方法清單（TFDAA0104.00） 

其他食品衛生安全檢驗項目依衛福部相關規定辦理。 

 
六、 附加管理要求 

無 

七、 補充說明 

(一) 衛生法規、國家標準或是現行相關法令有更新時，廠方應符合更新之規範。 
(二) 衛福部食藥署建議之檢驗方法係為 HPLC 法。其中，Zhao 等人 （2011）利用鄰苯二甲醛

（o-Phthalaldehyde，OPA) 進行茶葉萃取液中 GABA 之衍生化處理，並使用高效液相層
析-螢光檢測法（High-performance liquid chromatography-fluorescence detection，HPLC-FLD）
進行 GABA 之定量。實驗中採用 Agela Venusil AA C18 管柱進行 GABA 分離，並以 230 nm
（激發）/ 450 nm（放射）進行螢光檢測與 GABA 定量分析。Lee 等人（2015）使用高效
液相層析-紫外線檢測法（high-performance liquid chromatography-ultraviolet detection，
HPLC-UV）進行發酵植物產品中GABA之定量分析。實驗中採用 INNO® C18管柱進行GABA
分離。檢測條件為 280 nm 紫外光吸收，以進行 GABA 之定量分析。Al-Taher 與 Nemzer
（2019）利用鄰苯二甲醛（o-Phthalaldehyde，OPA）進行穀物與十字花科蔬菜種子中 
GABA 之衍生化處理，並使用高效液相層析-二極體陣列檢測與螢光檢測法（high-
performance liquid chromatography-diode array detection/fluorescence detection，HPLC-
DAD/FLD）進行 GABA 之定量分析。實驗中採用 Zorbax Eclipse AAA C18 管柱進行 GABA
分離。檢測條件包括 DAD 偵測波長 338 nm 與 FLD 偵測條件 230 nm（激發）/ 450 nm
（放射），以進行 GABA 之定量分析。Pencheva 等人（2023）利用 Dansyl chloride 進行
植物食品與藥用植物中 GABA 之衍生化處理，並使用高效液相層析-紫外可見光偵測法
（HPLC-UV）進行 GABA 之定量分析。實驗中採用 Poroshell 120 EC-C18 管柱進行 GABA 分
離。檢測波長為 254 nm，以進行 GABA 之定量分析。 
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