
第 699 期 第 1 頁 

攜藥入境勿過量 
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發行人：吳秀梅署長 

第 699期 

許多民眾出國旅遊返家時，免不了買一

堆藥品當作戰利品，萬一入境攜帶的藥品超

出限定範圍，不僅讓荷包失血，也可能觸法

受罰，食品藥物管理署（以下簡稱食藥署）

為您說明，旅客隨身攜帶藥品數量上限及其

相關規定。  

民眾攜帶非處方西藥最多每種 12瓶（盒、罐、條、

支），各種藥品總數量不可超過 36瓶（盒、罐、條、

支）。若攜帶藥物為處方西藥，未攜帶醫師處方箋（或

證明文件），藥品攜帶量不可超過 2個月用量；民眾若

是具備醫師處方箋（或證明文件），攜帶量不可超過處

方箋（或證明文件）開立之合理用量，且以 6個月用

量為限。 

民眾若攜帶藥品為管制藥品，必須憑醫療院所之醫師處方箋（或出具之證明文

件），其攜帶量不可超過處方箋（或出具之證明文件），且以 6個月用量為限 。 

錠狀、膠囊狀食品每種最多 12瓶（盒、罐、條、支），各種產品總數不可超過

36瓶（盒、罐、條、支）。 

民眾攜帶中藥材，每種至多 1公斤，合計不得超過 12種。若為中藥製劑（藥品），

最多每種 12瓶（盒），總數不可超過 36瓶（盒）。前述限量外攜帶之中藥材及中

藥製劑（藥品），必須檢附醫療證明文件（如醫師診斷證明），且不逾 3個月用量

為限。 

【本期提要】 

一、 攜藥入境勿過量 

二、 面膜貼敷才有效 

三、 製程揭密： 

為何膨化食品酥又脆？ 
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面膜貼敷才有效 

 

攜帶隱形眼鏡數量，單一度數 60片，每人以單一品牌及二種度數為限。 

食藥署提醒，藥品非一般商品，使用上有其風險，民眾出入境攜帶的藥品，

只限個人自用，千萬不要當伴手禮送給親朋好友喔。 

冬天皮膚乾燥，想敷面膜保濕，貼上冰涼面膜的時

刻真難受！萬一不小心睡著敷到隔天，還會讓皮膚變得

更乾且過敏。近來業者推出針狀面膜、水晶布、生物纖

維等各式片狀面膜材質，以及主打貴婦享受的金銀微導

布膜，但是貴一定就好嗎？其實保養成份才是關鍵！ 

面膜首重貼膚性 

皮膚科趙昭明醫師表示，不論哪一種材質，面膜的「貼膚性」最重要，緊密

貼合臉部肌膚，才能有效將精華液滲透到角質層。因為面膜屬於封閉性的保養，

貼合後靠皮膚溫度增高、毛孔張開，才能吸收精華液。 

而坊間推出的「針狀面膜」，是以超微細類針狀技術，使面膜服貼在皮膚，材

質表層凸起物添加玻尿酸成分，主打面膜滲透力強，效果明顯，但趙昭明提醒，

若是想深層修護肌膚，不太可能只靠面膜，敷完後感覺肌膚變得水感滑嫩，實際

吸收程度只到表皮層。 

此外，面膜使用效果因人而異，再貴的材質和保養液，也可能產生過敏狀況。

不論是植物性或動物性成分，貴不一定比較好，敷上之後若緊貼度差、一直滑落，

就大大扣分了。 

建議 2天敷 1次即可 

一天敷 2次面膜可以嗎？趙昭明認為過猶不及，就像太營養的精華液反而會

加重肌膚負擔，建議 2天敷 1次較適當。一般面膜只要敷 15到 20分鐘，長效保

濕產品可至 25分鐘。使用前要看清楚產品包裝上的注意事項，敷面膜過夜更是大

忌，一旦乾掉黏在臉上，反而會造成肌膚紅腫發癢。 

冬天敷面膜太涼怎麼辦？趙昭明指出，可先用溫水洗臉，若是想加熱面膜，

應先了解產品是否耐熱，平均值介於攝氏 20至 40度為佳，但含有美白成份的面

膜不可加熱。 

面膜只是基本保養品，想要增加敷面膜的效果，仍須搭配其他保養品。由於

面膜添加了適量防腐劑避免發霉，若發現自己對某些產品過敏，應立即停用，並

持產品包裝或使用說明書就醫。 
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製程揭密：為何膨化食品酥又脆？   

 

 

 

不論是咬起來會發出卡滋、卡滋聲響的零食，或是爆米花、嬰兒米餅、早餐

穀物脆片等，其實都是經過「膨化作用」製造出的食品，膨化食品原料簡單，但

經過一連串食品加工技術後，就能變得又香又酥脆。 

所謂的「膨化作用」，是將含有澱粉與水分的食材加熱或加壓，讓食材間的水

蒸氣撐開食物整體組織，使食品組織結構及體積改變，呈現多孔、蓬鬆的口感。 

膨化食品依製程可分為直接與間接

兩種方法：一是將穀物、薯類或豆類等原

料，加入擠壓機內，經過攪拌、快速剪切

摩擦或通入蒸氣加熱，再通過特定形狀的

模孔擠壓出料，又稱為直接擠壓膨化。另

一種方式則稱為間接擠壓膨化，先讓原料

在擠壓機內攪拌、蒸煮、成形後，再藉著

烘烤或油炸達成膨化效果。這種方式可以

創造出多樣化的外觀及紋路，像是螺旋狀或星形，以及米餅仙貝等產品。 

若膨化食品包裝上標示「非油炸」，僅能說明它沒有使用油炸製程，卻不一定

等於少油。這種產品可能是先在產品表面噴灑油脂後再烘烤，如此一來，即使不

經油炸，仍可創造酥酥脆脆的口感。 

雖然不少人聞油色變，但從食品製造的角度來看，油脂其實肩負許多重要任

務，能確保產品品質。例如，適量的油可作為熱能傳遞媒介，使原料受熱平均，

減少單點燒焦的現象；而在調味階段噴灑油脂，可讓調味粉均勻沾附在產品表面。 

除了非油炸標示，你應該也經常在膨化食品的成分表上，見過各式各樣的食

品添加物名稱，究竟為什麼要使用食品添加物呢？事實上，膨化食品需要大量的

穀物農產作為原料，但是每批收成作物可能因來源、氣候、水質等因素，造成風

味、品質不一致，此時，就需要借重食品添加物維持產品品質的穩定，以免消費

者明明買同一款商品，但每次嘗起來的口感卻都不一樣。 

酥酥脆脆的零食裡，最常運用的食品添加物應該是抗氧化劑（如維生素 E），

它可以避免油脂氧化導致產品變色、走味；此外，添加少量品質改良劑（如二氧

化矽，葡萄糖酸 δ內酯，磷酸鹽類，碳酸鈣），能防止原料在混合與烹煮過程中

結塊，也可使油脂與水混合均勻，藉以穩定最終成品的品質。 
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