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本手冊針對豆製品生產線危害重要管制點，輔以食品欄柵

技術之觀念降低製程危害發生，從而提出整合性之建議供第一

線衛生稽核人員參考，有效協助提昇黃豆業者改良現有製程之

衛生安全品質、降低成本與資源的浪費。透過本手冊之推動，

可使稽核人員快速協助業者導入黃豆產品製程產銷環節衛生安

全自主管理觀念，並經由政府政策輔導民眾正確的衛生觀念教

育，確保多數消費者吃得健康及安心外，也可維護商譽、創造

商機，整體營造黃豆製品產業發展環境，提供業者企業發展助

力，不僅可協助傳統產業升級，更可確保國人的飲食衛生安全。

序

Ι

衛生福利部食品藥物管理署

署長 姜郁美 謹識
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一、前言

豆製品為國人餐桌常見之料理，包括豆漿、豆腐、豆乾、

乾絲、豆皮及素雞等產品，型態多元，廣受國人喜愛。然豆製

品具低酸、高水活性及高蛋白質特性，微生物易生長而不利長

期保存，在加工作業程序中，若業者在原物料使用、人員衛生、

生產設備環境及運銷過程未依照食品安全管制系統 (HACCP) 原

則加以管控，則容易使產品遭受污染腐敗或衍生非法食品添加

物等衛生安全問題。有鑑於此，財團法人中華穀類食品工業技

術研究所業於 102 及 103 年承接食品藥物管理署計畫，針對豆

製品產業特性進行危害風險評估，擬定「黃豆製品食品業者良

好衛生作業指引」草案，並依該草案持續輔導國內豆製品製造

業者落實自主衛生管理。為協助強化各縣市衛生機關有效管理

業者衛生之實務能力，乃依據上述作業指引草案編撰此稽核實

務手冊，希冀提供第一線衛生機關人員作為輔導業者之製程衛

生依據，迅速導入及強化瞭解產業衛生管理稽核實務，藉以掌

握查核重點，提升產業食品安全衛生管理成效。
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二、定義與範疇

本手冊定義名詞如下：

( 一 ) 黃豆製品之相關食品業者：係指從事黃豆製品食品製造、

加工、調配、包裝、運送、貯存、販賣之業者。

( 二 ) 黃豆製品：係指以黃豆為主要原料，經磨漿、加熱、濾渣

及進行凝固或不凝固等加工程序，所製成之非發酵豆類製

品，如豆奶類、嫩豆腐及豆花類、硬豆腐及豆乾類、豆皮

及其製品類等，但不包括調味豆乾食品。

( 三 ) 豆奶類製品：係指以黃豆為主要原料，經磨漿、加熱、濾

渣等加工處理所製得之液態乳狀飲料，如豆奶 ( 漿 )、調

味豆奶 (漿 )等相關製品。

( 四 ) 嫩豆腐及豆花類製品：係指以豆奶經添加凝固劑後，直接

充填或靜置固化所得之凝固型黃豆製品，如盒裝嫩豆腐、

盒裝雞蛋豆腐或豆花 (腦 )等相關製品。

( 五 ) 硬豆腐及豆乾 ( 干 ) 類製品：係指以豆奶經添加凝固劑靜

置固化成型後，經碎 (撥 )花與壓搾脫水所得之凝固型黃

豆製品，後續若再經分切、上色、油炸、冷凍或蒸煮成型

等加工處理所製得之製品亦屬之，如板豆腐、豆乾、乾

(干 )絲、油豆腐、壽司皮、凍豆腐及素雞等相關製品。

( 六 ) 豆皮及其製品類：係指以豆奶經持續加熱且於其表面所揭

起之薄狀物，其後可再經乾燥、油炸、煙燻、充模、整形

或蒸煮等加工處理所製得之製品，如濕豆皮、乾豆皮、豆

包、豆腱及素三牲等相關製品。
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( 七 ) 黃豆製品半成品：係指於黃豆製品製造過程中，尚未製造

完工成為成品，仍需進一步加工的中間產品，如豆漿、豆

花、豆乾 (干 )胚或濕豆皮等，但不包括從一個獨立生產

工廠移轉至另一個生產工廠繼續加工的產品。

▲豆腸

▲豆干胚
▲豆腱

▲素三牲

▲切片豆干
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關鍵加工程序 法 規

全程
食品安全衛生管理法及施行細則

食品良好衛生規範準則

廠房 食品工廠建築及設備設廠標準

人員 食品製造工廠衛生管理人員設置辦法

黃豆 食品中真菌毒素限量標準

用水 飲用水水質標準

食品添加物 食品添加物使用範圍及限量暨規格標準

包裝
食品器具容器包裝衛生標準

市售真空包裝食品標示相關規定

清潔 食品用洗潔劑衛生標準

成品
一般食品衛生標準

飲料類衛生標準

三、適用法規條文

豆製品之相關食品業者就其原料選擇、生產製造、成品運

輸管理及販售，需遵循食品安全衛生管理法及其相關衛生法規。

豆製品主要適用法條及相關規範簡述如表一。

表一、豆製品適用法規條文
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圖一、依關鍵加工程序進行豆製品分類

碎花+壓搾

無碎花+無壓搾

無凝固劑 凝固劑

2 1

3 4

硬豆腐及豆乾:
木棉豆腐、板豆腐、涓豆腐、

豆胚、素雞、黃豆乾、

黑豆乾、乾絲

嫩豆腐及豆花:
充填豆腐、豆花、豆腐腦

豆皮類及其製品:
乾溼豆皮、炸豆皮、豆腱

豆奶類:豆奶(漿)

四、黃豆製品生產線分類及特性

( 一 ) 依照關鍵加工程序將生產線分成四大類

包括豆奶類、嫩豆腐及豆花類、硬豆腐及豆乾 ( 干 ) 類、

豆皮及其製品類。所謂關鍵加工程序指的是 1. 有無添加凝固劑

與 2. 有無碎花及壓搾。如圖一所示：
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( 二 ) 黃豆製品生產線生產流程 (如圖二 )

豆製品工廠之生產動線至製漿為止為各工廠皆有之流程，

後續則因不同產品製造類別而有設備、工序及使用不同食品添

加物的差異，為有效強化整體衛生管理，應以食品安全管制系

統 (HACCP) 之原則，加強輔導業者對於生產設備簡易有效之清

潔方式及頻率，並導正業者正確使用食品添加物使用之觀念。

圖二、豆製品生產線生產流程

油豆腐豆乾(干)/素雞 板豆腐

生漿

熱漿 豆奶

嫩豆腐/豆乾

上色 調製 脫水/壓縮

碎花/加壓

研磨、搾取

加熱/殺菌/過濾

豆乾(干)胚
/板豆腐

凝固劑

浸泡 消泡劑

持續加熱

調製/殺菌

原料(黃豆、水)

濕豆皮

炸豆皮(包)

調製

蒸煮

豆腱

乾燥

腐皮

再次濾漿

油炸

油炸

豆皮及其製品

硬豆腐/豆乾
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( 三 ) 各類豆製品特性了解

1. 水分及水活性

市售豆製品之水分及水活性如表二所示。豆奶類之水分分

布範圍介於 90.87±1.14% ～ 96.13±1.02%，水活性為 0.97，具微

生物容易生長之產品特性；嫩豆腐及豆花類之水分分布範圍介

於 84.22±0.83% ～ 87.16±1.03%，水活性為 0.94 ～ 0.98，該類

產品以其凝固劑使用的差異，而有不同的質地及水分含量，根

據水活性分析結果，亦具微生物容易生長之產品特性；硬豆腐

類之雞蛋豆腐 ( 盒裝 ) 水分最高 84.44±0.75%，其餘樣品水活性

介於 0.91 ～ 0.98 間，亦屬微生物容易生長之產品特性；豆皮及

其製品類之水分分布範圍落差較大，以腐皮 ( 乾豆皮 ) 最低為

7.08±0.02 ～ 8.26±0.10%，其水活性為 0.50 ～ 0.55，微生物不易

生長。
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表二、豆製品之水分及水活性

種類 (抽驗數 ) 水分含量 (%) 水活性

豆奶類 (4) 90.87±1.14 ～ 96.13±1.02 0.97

嫩

豆

腐

及

豆

花

盒裝嫩豆腐 (4) 89.62±0.37 ～ 89.34 ±0.37
0.94 ～ 0.95

涓豆腐 (2) 87.15±0.42 ～ 88.23±0.58

豆花 (4) 84.22±0.83 ～ 87.16±1.03 0.94 ～ 0.98

硬

豆

腐

雞蛋豆腐 (1) 84.44±0.75 0.95

凍豆腐 (4) 66.70±0.03 ～ 76.13±3.07 0.91 ～ 0.94

乾 ( 干 ) 絲 (2) 66.45±0.01 ～ 70.46±0.65 0.97 ～ 0.98

油豆腐 (3) 65.62±0.03 ～ 72.27±0.51 0.93 ～ 0.98

黑豆乾 (2) 61.54±1.37 ～ 69.73±0.02 0.92 ～ 0.95

黃豆乾 (7) 56.90±0.02 ～ 71.17±0.78 0.94 ～ 0.97

素雞 (3) 46.29±0.93 ～ 63.08±3.03 0.90 ～ 0.93

炸花干 (3) 31.30±0.10 ～ 38.90±0.59 0.90 ～ 0.93

豆

皮

及

其

製

品

濕豆皮 (2) 63.58±0.35 ～ 64.91±0.03 0.93 ～ 0.98

燻製豆皮 (4) 60.16±1.15 ～ 65.33±0.10 0.92 ～ 0.94

豆腱 (3) 57.30±0.02 ～ 70.17±0.08 0.94 ～ 0.97

炸豆皮 (2) 41.78±0.04 ～ 45.87±1.26 0.92 ～ 0.98

腐皮 (4) 7.08±0.02 ～ 8.26±0.10 0.50 ～ 0.55
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豆製品
種類

總生菌數 (CFU/g) VS 品質特徵描述

105 106 107 108

豆奶 無異狀 略有酸味發生
離水分層，
碎花產生

凝固部分增加，
酸味明顯

嫩豆腐 無異狀 略有酸味發生 表面有黏液
表面略有黃灰色
黏液

板豆腐 無異狀 略有酸味發生 表面有黏液 黏液產生

黃豆乾 無異狀 無異狀
表面有白色
黏液

表 面 有 白 色 黏
液，酸敗味明顯

油豆腐
無異狀

無異狀 酸味發生 表面有白色黏液

素雞 無異狀 無異狀 酸味發生 表面有白色黏液

濕豆皮 無異狀 無異狀 酸味發生 表面有透明黏液

豆腱 無異狀 無異狀 酸味發生 表面有白色黏液

凍豆腐 無異狀 無異狀 酸味發生 表面有白色黏液

豆花 無異狀 無異狀
酸味發生，
外觀無異狀

酸敗味及離水明
顯

2. 市售豆製品與食用品質特徵

市售豆製品於總生菌數 (Total plate count, TPC) 若為 105 

CFU/g 以下，藉由品評及外觀觀察，產品本身風味與顏色質感

接受度良好，無不新鮮狀態發生；然豆奶、嫩豆腐及板豆腐等

產品於 106 CFU/g 時，則開始略有酸味發生；到了 TPC 為 107 

CFU/g 時，包括前述產品、豆乾 ( 干 )、油豆腐、素雞、豆皮、

豆腱及凍豆腐等，皆發生酸味、離水及表面產生黏液等不新鮮

狀態，可藉表三進行產品衛生品質初判。

表三、豆製品總生菌數與食用品質特徵
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3. 販售條件與總生菌數 (TPC)

由模擬市售產品不同販售條件進行時間點之 TPC 監測發現

( 圖三，A)，包裝豆奶類產品於冷藏條件 (7℃以下 ) 販售，即

使經過 6 小時以上，TPC 仍能維持於 103 CFU/g，然若於室溫下

擺放超過 6 小時，則 TPC 將會超過 105 CFU/g 以上；盒裝嫩豆

腐因有高溫殺菌處理，不管置於常溫或冷藏 (7℃以下 ) 販售，

TPC 仍能維持於 103 CFU/g，但常溫販售介於第 4 ～ 6 小時，

TPC 開始有遽增之情況，攤販販售之保溫桶豆花經 6 小時放置，

TPC 仍能維持於 103 CFU/g 左右，再測量保溫桶內部豆花溫度，

第6小時之溫度仍維持55℃左右，故使菌數生長較慢(圖三，B)；

除油豆腐之外，傳統市場常溫販售之各類豆乾產品於第 6 小時，

其 TPC 檢測結果皆達 105 ～ 106 CFU/g 以上 (圖三，C)；豆包、

炸豆皮及乾豆皮在常溫下 4 小時後 TPC 即達 105 CFU/g 以上，

豆腱則於第 6 小時測出 TPC 為 105 CFU/g 以上 (圖三，D)。
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圖三、販售條件與總生菌數 (TPC) 之關係
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4. 黃豆製品建議販售溫度及儲存時間

各類別黃豆製品其運送及銷售溫度對於微生物生長關係，

可建議業界於販售時維持產品安全品質販售時間 ( 產品測得

TPC 於 104 CFU/g 以下 )的相對關係如表四。

表四、黃豆製品於不同販售溫度之儲存時間

種類
販售溫度與儲存時間

保存建議
冷藏 7℃ ↓ 室溫 熱藏 60℃ ↑

豆奶

(1) 完整密封
之包裝豆奶類
可 保 存 4 ～

12 天。
(2) 一般簡易
袋 裝、PE 瓶
裝 或 隨 手 杯
裝，可保存 6
～ 24 小時。

除經商業殺菌
之包裝豆奶，
一 般 簡 易 袋
裝、PE 瓶 裝
或隨手杯裝，
放置 4 小時後
開 始 產 生 酸
味。

熱藏豆奶維
持 6 小時品
質尚不致發
生變化。

該類產品為消費
者購買後即飲食
品，為維持衛生
品質，應有適當
包裝及建議儲存
於冷藏或熱藏條
件。

嫩
豆
腐
及
豆
花

嫩
豆
腐

充填嫩豆腐經
商 業 殺 菌 處
理，冷藏可保
存 45 天。

傳統市場可見
充填豆腐置於
室溫販售而仍
可維持 1 ～ 2
天 品 質 不 劣
化。

無 熱 藏 品
項。

該類產品均為經
殺菌之充填豆
腐，出廠時皆為
冷藏出貨，宜於
冷藏條件下販
售，以防止反覆
升降溫造成產品
離水更易滋生微
生物。

豆
花

(1) 盒裝豆花
可保存 30天。
(2) 市售保溫
桶豆花可保存

6 ～ 8 小時。

無室溫保存品
項。

市售保溫桶
豆花可保存
至少 6 小時
( 桶內溫度
至第 6 小時
仍可維持於

55℃左右)。

除商業殺菌之盒
裝豆花外，傳統
保溫桶裝之豆花
於冷藏或熱藏條
件下可維持 6 小
時品質不致劣化
，建議該類即食
產品不應於室溫
下販售。
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硬豆腐
(1) 以珍珠盒
加保鮮膜或塑
膠袋分裝產品
可保存 1 ～ 2
天。
(2) 經商業殺
菌處理且具完
整包裝隨種類
不 同 可 保 存

15 ～ 120 天。

(1) 於傳統市
場、餐飲店販
售多為塑膠袋
裝或木板盛裝
且裸露於環境
下，放置超過

4 小時品質即
開始劣化。
(2) 乾豆皮 (
腐皮 ) 水活性
低 於 0.6， 於
室溫下可保存

10 ～ 120 天。

無 熱 藏 品
項。

(1) 該二類產品
若製程衛生管理
良好，使出廠時

TPC 維持於 104 

CFU/g 以下，則
可維持室溫販售
達 4 小時，但仍
建議配合包裝與
冷藏使產品維持
新鮮品質，食用
前並應再次加
熱。
(2) 乾豆皮若因
乾燥條件管控不
佳，雖可於室溫
保存，食用時仍
應注意復水後立
即加熱處理。

豆皮及其
製品
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五、豆奶類製程重要管制點、預防改善措施及建議

( 一 ) 重要管制點

豆奶類生產線之生產流程依原料豆取用、浸豆、抽取、磨

漿、煮漿、濾渣及冷卻等工序進行，過程需以輸送管線進行包

括原料、用水、生漿、熟漿與成品漿的輸送，然依不同廠商設

備繁簡程度不同會有加工步驟上的調整，例如多數工廠會將第

一次濾掉的豆渣再加以水萃取，萃取液稱之為一次漿 ( 或一次

水 ) 並將之回添至生漿中或作為磨豆用水，此一次漿經採取樣

品進行蛋白質分析結果發現，其粗蛋白仍有 2 ～ 4%(v/v) 含量，

確實有回收的實質效益，然需注意的是，回添過程中一次漿桶

可能與熱漿桶槽噴濺交叉污染，易造成一次漿 TPC 過高，因此

製程上建議熱漿桶槽應加蓋保護，二方面也避免上方天花板或

設備管線的冷凝水蓄積滴落。由於豆奶成品後續可進一步調製

成飲品，或後續再進行豆花與豆腐類產品的製造，因此加熱後

的熱漿應極度避免污染。

豆奶類製品生產線除環境整體要注意物理性危害發生，重

要管制點包括：1.防止外來異物或塗漆設備之漆屑掉入製漿桶槽

；2.設備材質積垢之清潔消毒亦要特別注意以防止微生物污染滋

生；3.熱漿半成品煮製完成所使用之盛裝容器應加蓋或有適當遮

蔽措施避免交叉污染；4.掌握食品添加物消泡劑的合法來源與用

量。
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( 二 ) 預防措施及改善建議

業者希望延長製品之保存期限以增加銷售時間，從衛生安

全的角度進行思考，保持熱漿後段製程操作的潔淨度、快速降

溫及適當的產品包裝配合低溫運銷，應可在不需違法添加防腐

劑的情況下，達到提升產品衛生安全品質之目的。豆奶類製程

潛在危害風險及預防措施如表五所示。
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表五、豆奶類製程潛在危害風險及預防措施

加工
程序

潛在危害
重要管
制點

管制措施或改善方式

原料
驗收

黃豆生菌數過高 - 驗收結果應符合食品衛生標準 (可
請廠商提供檢驗報告 )。

泡豆
1. 使用地下水源
2. 黃豆包裝袋封

裝線頭掉入
-

1. 直接使用於生產製造之用水水質
須符合「飲用水水質標準」等相
關規定，若使用地下水源應定期
送驗檢查。食品添加物之使用應
符合食品安全衛生管理法規標
準。

2. 加強環境衛生及人員衛生教育。

磨漿

1. 待磨暫存槽異
物侵入

2. 洗漿水加入磨
漿

-

1. 槽 ( 桶 ) 體應加蓋，避免異物或
蟲鼠害侵入。

2. 洗漿水輸送管線每日生產完畢應
加強清理，避免內部積垢。

生漿
生漿暫存槽異物
侵入，桶壁積垢

-

槽 (桶 )體應加蓋，避免異物或蟲
鼠害侵入，每日生產完畢應進行設
備清潔，可使用清水刷洗、高壓水
柱或 CIP 等方式處理。

消泡
添加物外包裝無
明確標示

-

食品添加物須符合相關食品衛生標
準及「食品添加物使用範圍及限量
暨規格標準」等規定，並經適當驗
收確認始可使用。

煮漿 桶壁及出口積垢 是
每日生產完畢應進行槽體清潔，可
使用清水刷洗、高壓水柱或 CIP 等
方式處理。

濾漿
濾漿篩網積垢 是

每日生產完畢應進行設備清潔，可
使用清水刷洗、高壓水柱或 CIP 等
方式處理。

熱漿
熱漿儲存槽
(桶 )未加蓋

是

1. 槽 ( 桶 ) 體應加蓋，避免異物、
蟲鼠害侵入及冷凝水滴落。

2. 每日生產完畢應進行槽體清潔，
可使用清水刷洗、高壓水柱或
CIP 等方式處理。

冷卻

1. 熱漿於室溫中
暫存時間過久

2. 冷凝水菌數過
高

是

1. 熱漿應儘速分裝冷卻，於 7℃以
下保存。

2. 冷卻水應循環或定時換水，亦可
使用合法之有機酸進行 pH 調整。

運送
販售

1. 室溫保存販售
2. 環境異物污染

是
1. 冷藏 7℃以下或 60℃以上販售。
2. 製品應完整封口包裝販售。
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六、嫩豆腐及豆花類製程重要管制點、預防改善措施及建議

( 一 ) 重要管制點

本類別生產流程接續豆奶製程之熱漿續冲入凝固劑、成型

及冷卻等工序進行。因應廠商設備繁簡與自動化程度不同會有

加工步驟上的調整，由於豆花與嫩豆腐類製品為無需加熱可即

食產品，因此成品菌數須在製程合理範圍內儘量降低，方能避

免食物中毒危害，其危害重要管制點包括：1. 生產線除環境整

體要注意潮濕地面噴濺污水之污染發生，包括外來異物或木質

設備之木屑掉入；2. 熱漿半成品煮製完成及凝固階段盛裝容器

應加蓋或有適當遮蔽措施，避免交叉污染；3. 成品應具適當的

產品包裝及適當溫度 (60℃以上或 7℃以下 )中運銷。

(二 )預防改善措施及建議

在不需違法使用殺菌劑的情況下，輔以設備使用後清潔、

使用前消毒的觀念，掌握熱漿沖填凝固階段的關鍵污染點，即

可達到增加產品衛

生安全品質之目

的，嫩豆腐及豆花

類製程潛在危害風

險及預防措施如表

六所示。
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加工

程序
潛在危害

重要管

制點
管制措施或改善方式

凝固

1. 凝固槽菌

數過高

2. 石膏水菌

數過高

是

1. 每日生產完畢應進行槽體

清潔，可使用清水刷洗、

高壓水柱或 CIP 等方式處

理。

2. 食品添加物須符合相關食

品衛生標準及「食品添加

物使用範圍及限量暨規格

標準」等規定，並經適當

驗收確認始可使用。

3. 石膏開封後應儘速使用完

畢，未用完部分應確實封

存於陰涼乾燥處。

切割

切刀及半成

品接觸面菌

數過高

是
加強設備清潔及人員衛生教

育。

冷卻

1.	室溫冷卻

及暫存時

間過久

2.	冷卻水菌

數過高

是

1. 加強環境排氣效果及環境

清潔，避免冷凝水滴落。

2. 冷卻水應循環或定時換

水，亦可使用合法之有機

酸進行 pH 調整。

運送

販售

1.	無完整包

裝

2.	室溫保存

販售

是

1. 冷藏 7℃以下販售 (豆花類

可熱藏 60℃以上 )。

2. 製品不直接裸露環境中

，應有適當包裝。

表六、嫩豆腐及豆花類製程潛在危害風險及預防措施
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七、硬豆腐及豆乾 ( 干 ) 類生產線製程重要管制點、預防
        改善措施及建議

（一）重要管制點

生產流程在前半段與豆花 / 嫩豆腐類製程相同，接續豆奶製

程之熱漿冲入凝固劑，並經碎花、壓搾、脫水成型、冷卻、調

製、浸漬鹼液、上色及油炸等工序；軟硬度不同之豆腐在前端

熱漿的蛋白質濃度也會有顯著差異，添加凝固劑的劑量也不同，

硬豆腐之原料熱漿蛋白質濃度要求較高，成品固形物也高，且

常溫壓搾脫水時間久，因此更易造成微生物污染狀況。本類產

品製程微生物污染情況普遍過高的主因在於製程設備積垢嚴重

與環境潮濕的雙重影響，因此重要管制點包括：1. 加強設備清

潔及消毒；2. 藉調整工序及適當遮蔽避免交叉污染等方式，達

成縮短豆乾 ( 干 ) 胚半成品室溫暫存時間；3. 確保食品添加物

的合法性及用量：豆乾(干)

上色前先以鹼液熱煮(泡)，

以達促進豆胚表面光滑與增

加彈性，然鹼液與上色滷汁

濃度無法明確定量，易有不

符合食品添加物與相關衛生

法規規範的狀況存在，應由

加強業者衛生安全教育觀念

著手改善。硬豆腐及豆乾類

製程潛在危害風險及預防措

施整理如表七。
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（二）預防改善措施及建議

　　設備器具清潔度不佳，不平整面需輔導加強排定每日作業

後清潔及乾燥項目；壓搾脫水成型後段工作人員定時以肥皂

洗手，噴灑消毒液；成品包裝區工作人員定點工作，避免污染

已不再熱處理之半成品；廠區牆壁屋頂清潔度不佳，需排定每

週清潔；成品室溫冷卻滯留時間以 1 小時為限，後續板豆腐以

木製底座盛裝、豆乾類以塑膠袋定量封裝應儘速進冷藏庫冰存

(7℃以下 )，並定量貨源供應周遭傳統市場，可避免常溫販售過

久，另建議成品需經適度覆蓋送出，以免異物污染。



│傳統黃豆製品製造業│衛生稽核實務手冊│

21

表七、硬豆腐及豆乾類製程潛在危害風險及預防措施

加工
程序

潛在危害
重要管
制點

管制措施或改善方式

凝固

1. 凝固槽菌數過高
2. 石膏水菌數過高
3. 防腐劑使用無法
定量

是

1.每日生產完畢應進行槽體清潔，
可使用清水刷洗、高壓水柱或
CIP 等方式處理。

2. 食品添加物須符合食品衛生標
準及「食品添加物使用範圍及
限量暨規格標準」等規定，並
經適當驗收確認始可使用。

3. 石膏開封後應儘速使用完畢，
未用完部分應確實封存於陰涼
乾燥處。

撥
(碎 )
花

1.	攪拌棒及豆花暫
存槽 (桶 )菌數
過高及積垢

2.	回添豆乾 (干 )
邊條

-

1. 半成品接觸面應使用平滑無凹
縫之設備，生產完畢應進行澈
底清潔。

2. 豆干邊條蒐集後應儘速處理回
添，避免室溫下暫存過久。

壓搾
成型

1. 紗布及成形框架   
菌數過高

2. 紗布有木屑殘留
3. 輸送帶菌數過高

-

1. 半成品接觸面應使用平滑無凹
縫之設備，生產完畢應進行澈
底清潔。

2. 紗布應定時清潔及消毒。
3. 輸送帶應加強清潔頻率，減少
積垢。

切割
切刀及半成品接觸
面菌數過高

- 加強設備清潔及人員衛生教育。

冷卻

1. 豆乾 (干 )胚室
溫冷卻及調製暫
存時間過久

2. 豆乾 (干 )胚盛
裝容器菌數過高

-

1.加強環境排氣效果及環境清潔，
避免冷凝水滴落。

2. 半成品接觸面應使用平滑無凹
縫之設備，生產完畢應進行澈
底清潔。

上色

1. 鹼液使用無法定
量

2. 上色滷汁添加防
腐劑無法定量

是

食品添加物須符合相關食品衛生
標準及「食品添加物使用範圍及
限量暨規格標準」等規定，並經
適當驗收確認始可使用。

油炸
1. 炸油品溫過高
2. 加入過氧化氫漂

白炸油及成品
是

定時監測炸油酸價及發煙點溫
度，油脂品質劣化應更換。

運送
販售

1. 成品室溫暫存過 
久微生物繁殖

2. 盛裝容器不潔及 
環境異物污染

是
1. 冷藏 7℃販售。
2. 製品不直接裸露於空氣中，應

有適當包裝。
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八、豆皮及其製品類生產線製程重要管制點、預防改善措
        施及建議

（一）重要管制點

豆皮接續豆奶製程，生漿煮沸至 80℃以上，利用熱漿上層

凝固之蛋白質不斷成膜挑出，濕豆皮成品高蛋白、高油脂，常

溫下不適宜久放，若再進一步冷凍 ( 藏 ) 或乾燥及油炸等處理

降低水分含量，則可延長保存。豆腱 ( 素三牲等 ) 製造由濕豆

皮衍生而來，由完整豆皮包裹調味碎豆皮後，再以玻璃紙、紗

布及棉繩綑綁，後續經 100℃左右蒸炊 120 分鐘，冷卻後即得成

品。豆皮製程微生物污染情況普遍過高，主因在於製程設備積

垢嚴重與環境潮濕的雙重影響，因此重要管制點包括：1. 加強

設備清潔及消毒，降低製程污染；2. 業者普遍使用之挑豆皮棒、

晾曬濕豆皮架常發現為表面不平整之細木棒、竹棒或塑膠水管

等易藏污納垢之工具；3. 腐皮乾燥亦發現於戶外自然日曬風乾

等灰塵易沾附及易產生生物性危害之處所進行；4. 豆腱調製時

工作檯面菌數較高及室溫操作時間久易造成微生物滋生。

（二）預防改善措施及建議

設備器具不平整面 ( 如挑豆皮棒、乾燥網架 ) 需輔導加強

排定每日作業後清潔及乾燥；豆皮挑起漿槽於生產約 4 ～ 5 小

時後應重新洩漿，刮除豆垢，並重新注入熱漿，不僅豆垢可清

理乾淨外，仍可維持設備良好熱傳效果，減少能源損耗及消除

焦味；豆腱、素三牲等進一步加工產品，包製檯面應保持清潔，

可定時噴灑酒精消毒；廠區牆壁屋頂清潔建議排定週清；濕豆

皮成品室溫冷卻滯留時間不應超過 1 小時，後續應以塑膠袋定
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量包裝進冷藏 ( 凍 ) 庫；後續應由加強業者衛生安全教育觀念

輔導改善，豆皮及其製品製程潛在危害風險及預防措施整理如

表八。
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表八、豆皮及其製品製程潛在危害風險及預防措施

加工
程序

潛在危害
重要管
制點

管制措施或改善方式

挑豆皮

1. 挑豆皮棒菌
數過高

2. 熱漿盛裝盤
菌數過高

是

1. 使用光滑無凹縫材質
之器具，每日生產完
畢應進行澈底清潔。

2. 增加玻璃紙墊更換頻
率。

晾豆皮
晾豆皮架積垢
且菌數過高

是

半成品接觸面應定時消
毒(如噴灑 75% 酒精)，
生產完畢應進行澈底清
潔。

濕豆皮
室溫暫存時間
過久

是

1. 盛裝籃應加強清潔頻
率。

2. 加強環境排氣效果及
環境清潔，避免冷凝
水滴落。

3. 儘速冷卻並進行冷藏
(凍 )或乾燥等處理。

乾燥
乾燥環境條件
不佳，異物沾
附

是

1. 進行日光或通風乾燥
應有適當網狀遮蔽
物。

2. 防止環境蟲害或鼠害
侵入。

豆腱

調製

1. 工作檯面菌
數過高

2. 調製時間過
久

3. 包裹成型紗
布菌數過高

4. 接觸半成品
之磅秤菌數
過高

-

1. 半成品接觸面應使用
平滑無凹縫之設備，
生產完畢應進行澈底
清潔。

2. 紗布應定時清潔消
毒。

蒸煮
冷卻

冷卻風扇菌數
過高

是 風扇濾網應定時清潔。

(素三牲)
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九、炸油品質

( 一 ) 說明

硬豆腐產品分類中之油豆腐、壽司皮等，豆皮類之炸豆包

產品皆需使用炸油進行油炸處理，經由檢測工廠用油之酸價、

過氧化價及總極性化合物 (Total polar compounds) 等油品品質指

標發現，部分炸油酸價超過 2.0 mg KOH/g 之劣變指標，油中極

性物質含量亦有超過 25% 者 ( 表九)，依我國食品良好衛生規範

準則之規定：「油炸用食用油總極性化合物含量達 25% 以上時，

不得再予使用，應全部更換新油」。

表九、豆製品工廠油炸油品質分析

樣品
(N)

過氧化價
(POV,meq/kg fat)

酸價
(AV,mg KOH/g fat)

總極性化合物
(%)

油炸油
(6) 5.5 ～ 6.1 0.4 ～ 2.3 19 ～ 28

酸價超過 2.0，表示油脂劣化。

依我國食品良好衛生規範準則之規定：「油炸用食用油總

極性化合物含量達 25% 以上時，不得再予使用，應全部

更換新油」。
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( 二 ) 延緩油炸油變質方法

1. 每天確實填寫「油品紀錄表」：記錄油炸油的使用情形，確

保油炸油品質。

2. 撈除油渣：油炸中，應隨時撈起浮在油裡的殘渣。

3. 濾油 ( 濾紙或濾油粉 )：應定時 ( 如大量炸製後、關店前 )

過濾整個油鍋內的油炸油，每天至少一次，所使用濾油粉須

符合食品添加物使用範圍及限量暨規格標準。

4. 適度添加新油：油炸油減少到低油位、無法油炸時，應添加

新鮮油至可油炸的高度。油量過少，反而不易油炸且升溫過

快，加速油脂變質。

5. 定時清洗油炸設備：設備定時清洗，需乾燥後 ( 沒有水分 )

才能使用。

(三 ) 更換油炸油現場判斷方式

1. 顏色為深褐色：當油炸油顏色呈深褐色時，表示炸油品質已

下降，應更換新油。

2. 發煙點：以手持式溫度計或紅外線溫度計測定炸油溫度，當

溫度未達 170℃時油炸油已冒煙，表示品質已經下降，需更

換。

3. 泡沫面積超過油炸鍋二分之一以上：油炸時，油炸油起泡，

泡沫綿密且多，不易消退。

4. 酸價超過 2.0 mg KOH/g：可用酸價試紙檢測油炸油品質，當

酸價超過 2.0 mg KOH/g，應更換新油。

5. 總極性化合物超過 25%：利用快速檢測器檢測油炸油品質，

當油炸用食用油檢測之總極性化合物含量超過 25%，不得再

予使用，應全部更換新油。
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十、黃豆製品製程常用食品添加物

豆製品種類眾多，不同類別產品使用食品添加物的時間點

也不同，了解製程中食品添加物使用目的與時機，於稽核輔導

時方能協助產業合法與正確使用食品添加物，圖四為不同類別

豆製品生產流程所使用之食品添加物種類與階段。

圖四、豆製品生產流程所使用之食品添加物種類與階段

油豆腐豆乾(干)/素雞 板豆腐

生漿

熱漿 豆奶

嫩豆腐/豆花

上色 調製 脫水/壓縮

碎花/加壓

研磨、搾取

加熱/殺菌/過濾

豆乾(干)胚
/板豆腐

凝固劑
防腐劑
殺菌劑

浸泡 消泡劑

持續加熱

調製/冷卻

原料(黃豆、水)

濕豆皮

炸豆皮(包)

調製

蒸煮

上色

豆腱

乾燥

腐皮

再次濾漿

油炸
油炸

豆皮及其製品

硬豆腐/豆乾
殺菌劑

鹼液色素&防腐劑&殺菌劑

殺菌劑

色素&防腐劑
&殺菌劑
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( 一 ) 消泡劑

豆製品工業加工過程中，製漿階段必定使用消泡劑，其主

要目的為乳化生豆漿中油脂及水因表面張力作用所形成的泡沫，

增加豆渣濾除效率並提升豆漿產率，常用商業化複方消泡劑中

所使用成分包含脂肪酸單甘油脂、蔗糖酯、山梨糖醇脂或卵磷

脂等，如業者生產品項含有豆漿、豆腐及豆花類等製品，可協

助或指導確認複方消泡劑中成分是否含有防腐劑；另外，發生

於民國 103 年 12 月之豆製品重大食安事件，即是添加物廠商將

工業級染料二甲基黃或二乙基黃混入商業化複方消泡劑中，以

增加後續豆乾 ( 干 ) 或油皮上色時之保色效果，此部分於現場

稽核時，可注意正常粉狀消泡劑外觀為白色微細粉粒，液態消

泡劑則會呈現透明色，上述二者若觀察出淡黃色澤，則建議進

一步分析是否含有二甲基黃或二乙基黃；另有少部分業者習慣

額外加入沙拉油及稻穀粗糠作為消泡用，應注意粗糠農藥殘留

問題。

(二 )凝固劑

製造嫩豆腐 ( 盒裝 ) 所使用凝固劑常使用葡萄糖酸內酯

(Glucono-delta-Lactone, GDL)，製造硬豆腐類 ( 板豆腐、豆乾

(干)等)則常使用食用石膏或硫酸鈣(無水物：CaSO4；二水物：

CaSO4‧2H2O2)，上述二類豆製品，隨業者使用習慣不同會添

加凝固助劑如硫酸鎂、氯化鎂、( 無水 ) 碳酸鈉等；市售豆花類

產品因凝固劑使用的不同，口感變化差異較大，常見有 GDL、

硫酸鈣或硫酸鎂為凝固劑，其後輔以地瓜粉或樹薯澱粉為凝固

助劑，亦有部分業者以洋菜膠或動物明膠作為凝固劑。
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( 三 ) 鹼液

為使豆腐半成品脫水壓搾後所包裹之紗布痕跡消除，並讓

其表面平滑有光澤以及增加彈性口感，於滷煮上色前會使用鹼

液先行煮過，常用品項有 (1) 無水碳酸鈉，可於各類食品視實

際需要適量添加；(2) 氫氧化鈉，然最終製品完成前需中和或去

除，意即成品不得殘留，另，需注意所使用之鹼劑不得與環境

清潔用之片鹼 (非食品級 )混用。

(四 )防腐劑

准許使用在「豆乾豆皮類」產品之防腐劑分別有己二烯

酸、己二烯酸鉀、己二烯酸鈉、己二烯酸鈣，用量以 Sorbic 

acid 計為 2.0 g/kg 以下；苯甲酸、苯甲酸鈉及苯甲酸鉀，用量以

Benzoic acid 計為 0.6 g/kg 以下；對羥苯甲酸乙酯、對羥苯甲酸

丙酯、對羥苯甲酸丁酯、對羥苯甲酸異丙酯及對羥苯甲酸異丁

酯，用量以 p-Hydroxybenzoic acid 計為 0.25 g/kg 以下。上述類

別以苯甲酸 ( 安息香酸 )、己二烯酸鹽類為豆製品業者較常使用

之防腐劑種類，並常添加於 (1) 石膏水桶中於凝固階段時混入

或 (2) 滷汁當中於豆製品上色時一同滷煮；因此包括各類豆乾

( 干 )、乾絲、素雞素腱等需經上色階段之製品都需注意用量及

規格是否合法，同時也需注意，若於 (1) 的情況加入時，需確

認後段無豆花或豆腐類製品。

當混合使用防腐劑時，每一種防腐劑之使用量除以其用量

標準所得之數值 (即使用量 / 用量標準 )總和不得大於 1。 

此外，苯甲酸及其鹽類於酸性環境下具有較佳抑制微生物

能力，稽核或輔導時，可建議業者利用如食品級檸檬酸調整滷
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汁酸鹼值 (pH) 範圍至 6.0 ～ 6.5 間，並利用簡易酸鹼試紙或攜

帶型 pH 計測試。

(五 )殺菌劑

過氧化氫 ( 雙氧水 ) 為豆製品常見違規檢出項目，依法規

規定成品中不得殘留。常見業者不當使用過氧化氫包含下列三

種情況，(1) 延長流通時之保存性：過量添加在滷汁當中，在豆

製品上色時一同滷煮，因此各類黃豆乾 ( 干 )、乾絲、素雞及素

腱等需經上色之製品都需注意使用劑量及規格是否合法，此部

分輔導時可加強溝通正確濃度計量觀念，並利用滷製時可再次

加熱殺菌的特性，輔以滷煮完快速降溫冷卻與盛裝、包裝的清

潔，搭配低溫運銷，可有效保持儲架時間；(2)增加油炸品亮度：

過氧化氫也常見不當添加於油炸豆製品之油炸油中，以提高油

炸品之亮度，此部分需加強導正業者舊油更新觀念，而非利用

過氧化氫進行漂白；(3) 設備消毒：以過氧化氫作為設備清潔後

消毒使用，若殘留於管線、桶槽或框架上，易污染到豆製品之

半成品或成品。

(六 )滷汁色素

豆製品常見使用之滷汁色素為焦糖色素，焦糖色素於添加

物使用限量與規格中又分四種，第一種普通焦糖和第二種亞硫

酸鹽焦糖視實際需要可適量使用，而第三種銨鹽焦糖與第四種

亞硫酸銨鹽焦糖則有使用的限制，豆乾豆皮類為 20  g/kg，需特

別注意。
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十一、結語

維持豆製品良好品質應掌握加熱後避免交叉污染、食品添

加物定量使用及良好運銷條件三大原則。總體建議生產環境及

設備之使用，應強化廠區排水功能及維持通風良好，以免半成

品及成品被濺起或滴落的污水污染；設備部分，使用傳統之木

製或竹製材質設備如儲漿木桶、板豆腐盛裝板、脫水壓搾用木

板、半成品置放竹篩及豆皮晾曬木 ( 竹 ) 桿等，應要求生產完

畢立即清潔及乾燥；防腐劑使用亦需有定量觀念。如此，在不

耗費太多設備及廠區環境更新成本的情況下，可有效解決產品

流通保存與違法添加物使用問題，協助該類傳統生產線之業者，

符合食品加工衛生安全原則。
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附件一、黃豆製品保存方式彙整表

種類 溫度與儲存時間

黃豆製品
半成品

室溫下總時間不得超過 4 小時，或應於 7℃
以下或 60℃以上保存，並儘速使用完畢。

豆奶
自產製後之貯存、運送及販賣，室溫下總
時間不得超過 4 小時，或應於 7℃以下或
60℃以上保存，並儘速使用完畢。

嫩
豆
腐
及
豆
花

嫩豆腐
自產製後之貯存、運送及販賣，室溫下總
時間不得超過4小時，或應於7℃以下保存，
並儘速使用完畢。

豆花
自產製後之貯存、運送及販賣，室溫下總
時間不得超過 4 小時，或應於 7℃以下或
60℃以上保存，並儘速使用完畢。

硬豆腐

自產製後之貯存、運送及販賣，宜採取如
紙盒或塑膠盒等盛裝保存，且室溫下總時
間不得超過 4 小時，或應於 7℃以下保存，
並儘速使用完畢。

豆皮及其製品
除乾燥豆皮外，自產製後之貯存、運送及
販賣，室溫下總時間不得超過 4 小時，或
應於 7℃以下保存，並儘速使用完畢。
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附件二、黃豆製品生產線清潔及消毒方式建議

作業環境

殺菌清潔方法 說明

一般清潔
1. 食品用清潔洗劑進行生產後刷洗。
2. 高壓水柱沖洗。

紫外燈殺菌

1. 每盞 30W 功率，10m3 設置一盞，建議生產前開啟 30
分鐘以上。

2. 用於表面殺菌。
3. 無人條件下進行。

氯液殺菌
建議每日環境清潔完後，使用有效餘氯 200  ppm 濃度擦
拭或噴灑天花板、牆壁及地面。

臭氧生成設備
殺菌

1. 空氣中臭氧濃度達 10 ～ 15 g/m3，持續進行 30 分鐘以
上。

2. 擴散效果較好，可進入隙縫或角落，利用氧化作用殺
滅菌體、芽孢、病毒及真菌等。

3. 無人條件下進行。

酒精殺菌 生產前以 70 ～ 75% 酒精噴灑。

直接接觸面 (包括封閉式輸送管線、成品 / 半成品盛裝容器、分割與攪拌工
具、紗布、操作檯面等 )

殺菌清潔方法 說明

CIP 清潔
程序：冷水→熱水→鹼液 (NaOH 濃度 1.5%)→磷酸 (
濃度 1%)。

一般清潔

1. 管線清潔程序：通熱水→出口結垢處或較短管線以刷
子伸入刷洗→食品級熱鹼液去蛋白→熱水去垢。

2. 盛裝容器、工具或檯面：清潔洗劑進行刷洗。
3. 紗布：清水漂洗→食品級鹼液浸煮→水煮→漂洗→
脫水→冷藏備用。

4. 高壓水柱沖洗。

紫外燈殺菌
1. 每盞 30W 功率，建議容器、工具及操作檯面於使用前
照射 30 分鐘以上。

2. 無人條件下進行。

酒精殺菌 生產前 (或定時 )以 70 ～ 75% 酒精噴灑。

非直接接觸面 (輸送帶、冷卻扇等 )

殺菌清潔方法 說明

一般清潔
1. 食品用清潔洗劑進行生產後刷洗。
2. 高壓水柱沖洗。

氯液殺菌
建議每日環境清潔完後，使用有效餘氯 200  ppm 濃度擦
拭或噴灑。

酒精殺菌 生產前 (或定時 )以 70 ～ 75% 酒精噴灑。
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