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常認為此類產品具有「方便性」及「營養性」
(5)。生鮮截切蔬果在加工過程中易產生褐變或

微生物污染，因此部分廠商會添加抗氧化劑或

抗菌劑以防止產品品質降低(6)。依據財團法人

台灣優良農產品發展協會公布之CAS產品項數
統計表(統計至103年6月30日)，生鮮截切蔬果
驗證產品廠家數有29家，產品項數有76項，產
品細項數有127項(7)。產品中微生物含量、種

類和農藥殘留一直是民眾所擔心的問題。衛生

法規中所訂定之大腸桿菌群及大腸桿菌含量標

準，常被作為監測食品品質衛生缺失的重要指

標之一(8)。若能在食品上特別標上警語及加強

稽查，將有助於消費者妥善保存食品，提高飲

食安全。

因環境中有害生物，每年造成人畜糧食大

前　言

食品種類與數量日益增加，食品衛生及安

全的問題也越來越重要。政府推動均衡飲食營

養教育，民眾逐漸意識「天天五蔬果」的重要

性(1)，在行政院主計處中查詢結果發現，99年
至101年農耕業生產總額從248,741百萬元增加
至283,441百萬元(2)，現代人生活忙碌，所以即

食生鮮截切蔬果產品已成為民眾攝取蔬果重要

的選擇之一。

農藥是保障農產品產量及品質的最有利工

具(3)。政府目前推動農產與食品可追溯體系來

強化全球消費者對臺灣農漁牧產品的信心，主

要是針對生鮮食品的品質與安全兩方面(4)。

一般消費者對於生鮮截切產品之認定，通
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摘　要

由於現在國人生活忙碌及飲食習慣與過去不同，再加上政府積極推動「蔬果
五七九」政策，使民眾意識到適量攝取蔬果的重要性。新鮮蔬果含有豐富的維生
素、礦物質及有機酸⋯等，但在加工過程中容易產生褐變或微生物污染，因此傳出
部分不肖業者可能會使用食品添加物來防止新鮮截切蔬果發生上述情形。本研究針
對臺灣3種不同類型的新鮮蔬果截切廠為採樣對象，3家蔬果截切廠分別為根莖類蔬
菜、葉菜類蔬菜及水果類，共計採樣41件檢體。檢體檢驗項目包括化學添加物如過
氧化氫、二氧化硫、防腐劑、農藥多重殘留分析及殘氯；指標性微生物如大腸桿菌
及大腸桿菌群。研究分成3次採樣共41件檢體包括蔬菜30件、水果11件，經檢驗項
目均合格，合格率為100%。但其中9件蔬果檢出農藥殘留，檢出率為22.0%；7件檢
體有檢驗出水中殘氯，檢出率為17.1%；22件檢體檢出含有大腸桿菌群，檢出率為
53.6%；其他包括過氧化氫、二氧化硫、防腐劑、大腸桿菌檢驗結果皆為陰性，本研
究採樣3家截切蔬菜廠的產品衛生品質均符合國家衛生標準。
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位或私人檢驗中心也都以上述方法進行檢驗以

作為品管及安全證明之用。

截切蔬果廠及市售截切蔬果產品的衛生品

質是消費大眾所關注的議題，本研究針對3種
生產不同種類產品的截切廠作為採集的對象，

此3間工廠都有通過中華民國農業標準(Chinese 
Agriculture Standard，CAS)的認證。本研究採
樣檢體皆檢驗過氧化氫、二氧化硫、防腐劑、

農藥多重殘留分析、大腸桿菌、大腸桿菌群及

水中殘氯，以作為產品衛生安全管理及風險性

評估之參考。

材料與方法

一、檢體來源

以臺灣南部根莖類蔬菜截切廠(代號A)、
臺灣北部葉菜類截切廠(代號B)及臺灣北部水
果類截切廠(代號C)為主要採樣對象。研究總
共分3次採樣，第1次在102年4至6月間，3家截
切場共採集檢體12件，第2次在102年5至8月
間，共採集檢體14件，第3次在102年7至10月
間，共採集檢體15件，合計共採集41件檢體
(表一)。
依據衛生福利部公佈的微生物指標菌採

樣方法進行，檢體採集後皆以冷藏採樣袋保

存，採樣袋內放1-2個冰寶，使檢體保持低溫
狀態，立即帶回實驗室進行化學性及微生物檢

驗。

二、檢驗項目與方法

㈠項目
1. 衛生標準：大腸桿菌及大腸桿菌群(依
產品不同其衛生須符合不同食品衛生標

準)。
2. 檢驗化學性食品添加物之使用：
⑴是否違規使用過氧化氫。

⑵是否使用二氧化硫殘留量。

⑶是否有殘氯存在。

⑷是否符合防腐劑准用範圍及限量規格

標準。

量損失，1967年在Gramer統計中發現，全世
界糧食約三分之一損失於蟲害、病害及草害，

所以農民為了確保農作物產量及品質而噴灑

農藥。根據世界糧農組織之估計，若農民不使

用農藥，全球糧食會減少35%的產量(9)。但農

民不按規定使用農藥，會使市售農產品農藥殘

留而提高食品安全的風險性(10)，另外蔬菜生長

期比一般農作物短，所以在使用農藥上應更加

注意(11)，然而因氣候高溫使一般性食品容易腐

敗，部分防腐劑為常見合法食品添加物(12)。例

如苯甲酸及去水醋酸等是常用的酸性防腐劑，

其適用範圍及使用添加量要符合法規規定(13)。

農藥殘留檢驗是農產品安全管理體系中重

要的部份，檢驗結果必須明確指出農藥種類及

殘留量。在國內使用農藥殘留檢驗方法作為食

品安全管理者有3個體系：㈠由農委會執行的
田間農產品農藥殘留監測體系，農會為了確保

農民正確使用農藥，檢測方法則依據衛生福利

部公告之食品中殘留農藥檢驗方法，農藥殘留

安全容許量則依據衛生福利部公告之標準判斷
(14)；㈡由衛生福利部及各縣市衛生局執行市售
農產品農藥殘留監測體系；㈢由衛生福利部委
託標準檢驗局執行進口農產品農藥殘留監測體

系(15)。以上3個體系都是依照衛生福利部公告
農藥殘留容許量作為評估標準。在民間法人單

表一、3次採樣檢驗之檢驗種類、檢體名稱及件數

檢體種類 檢體名稱 件數 
根菜類 馬鈴薯、紅蘿蔔、白蘿蔔、洋

蔥、茭白筍、薑片 
16 

小葉菜類 青江菜、小白菜、A菜、大白菜 5 

包葉菜類 大陸妹、美生菜、高麗菜 3 

瓜菜類 冬瓜、小黃瓜、大黃瓜、南瓜、
番茄 

5 

瓜果類 西瓜 3 
大漿果類 木瓜、鳳梨、火龍果 6 
小漿果類 芭樂 1 
梨果類 蘋果 1 
雜糧類 地瓜 1 
合計 共9大種類 41 
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⑸是否符合農藥多重殘留准用範圍及限

量規格標準。

㈡方法
依據衛生福利部公告檢驗方法進行檢驗

(表二)(16-22)。

結果與討論

一、採樣的產品特性說明

蔬菜截切場A及截切場B中產品皆需要經
過加熱或烹調後才能食用，所以沒有法規規

定此類生鮮原料的產品微生物指標菌標準；

而截切場C的產品是屬於能直接食用水果，所
以在指標微生物檢驗標準應符合一般即食食

品檢驗指標微生物標準：大腸桿菌群103 MPN/
g以下、大腸桿菌陰性(23)。在102年4至10月期
間採樣3次，共採集檢體有41件，蔬菜檢體30
件、水果檢體11件。依農作物分類包括根菜類
16件、小葉菜類5件、包葉菜類3件、瓜菜類
5件、瓜果類3件、大漿果類6件、小漿果類1
件、梨果類1件及雜糧類1件(表一)。上述41件
蔬果，皆為3間截切場當季主要生產的產品。

二、 3家截切廠第1次至第3次採樣檢體
中化學分析及指標微生物結果

第1次採樣檢體共12件(蔬菜9件、水果3
件)，其中6件檢出大腸桿菌群，5件檢出農藥
殘留(表三)。第2次採樣檢體共14件(蔬菜10
件、水果4件)，其中10件檢出大腸桿菌群，4
件檢出農藥殘留(表四)。第3次採樣檢體共15
件(蔬菜11件、水果4件)，其中6件檢出大腸桿
菌群，3件檢出殘氯(表五)。
共有39件檢體進行農藥殘留檢驗，檢體種

類分為9類，其中以梨果類檢驗檢出率100%及
小葉菜類檢出率80.0%較高，檢體總檢出率為
23.1%(表六)。檢出農藥殘留者，依農藥殘留
容許量標準判定產品是否合格。

三、檢出殘留農藥檢體分析

第1次採樣5件檢體有農藥殘留，殘留量
均低於容許量(24)。第2次採樣4件檢體有農藥殘
留，殘留量均低於容許量(表七)。
綜合上述中9件農作物檢出殺菌劑及殺蟲

劑的殘留，檢出殺菌劑殘留為貝芬替、撲滅

寧、達滅芬、賓克隆、百克敏、白克列及腐

絕7項；檢出殺蟲劑殘留為亞滅培、剋安勃、
百滅寧、佈飛松、祿芬隆、歐殺滅及賽速安7
項。依據行政院農業委員會藥毒物試驗所農藥

使用資訊的資料，上述農藥的使用目的、範

圍、安全採收期及容許殘留濃度均有一定規範
(25)，由上述資料得知，本研究檢出7項殺菌劑
及7項殺蟲劑的用法在本研究的檢體中並無濫
用或誤用，在李84年中指出病害比蟲害更困難
解決，因為與農作物緊密結合，藥物防治較容

易傷害到農作物本身，因此需要連續施藥(9)。

研究中有7件檢體檢出殘氯，分別為地
瓜、茭白筍、白蘿蔔、青江菜、A菜、美生菜
及薑片，但在截切蔬果中尚未有殘氯的檢驗

標準方法，本實驗採集的檢體是利用水中有

效餘氯之檢驗方法做檢測。其中6件檢出殘氯
1 ppm，檢體為茭白筍、白蘿蔔、青江菜、A
菜、美生菜及薑片，1件檢出殘氯為5 ppm，檢
體為地瓜。檢出殘氯原因推測是浸泡氯水所造

成，目的是為了要避免蔬果褐變或交叉污染。

上述產品皆需在食用前再經過烹調或其他加熱

表二、3次採樣檢驗之檢驗種類項目名稱及其參考

方法依據

檢驗項目 署授編號及標準總號

過氧化氫(16) 101.11.19署授食字號第1011902881號
CNS10893, N6189

二氧化硫(17) 101.6.20署授食字第1011902184號
CNS14575, N4185

水中殘氯(18) CNS10892, N6188

防腐劑(19) 101.11.19署授食字號第1011903320號
CNS10949, N6190

農藥多重殘
留分析(20)

101.7.17署授食字號第1011902441號
CNS13570-1~3, N6276-1~3

大腸桿菌群
(21)

102.9.6部授食字第1021950329號
CNS10984, N6194

大腸桿菌(22) 102.12.20部授食字第1021951163號
CNS10951, N6192



119
國內截切蔬果製造廠之產品衛生品質調查

五、第1次至第3次檢體檢驗結果分析

綜合上述41件檢體中，化學及微生物檢
驗皆符合法規標準；但其中有9件檢出農藥殘
留，檢出率為22.0%；7件檢體檢出殘氯，檢出
率為17.1%；22件檢體檢出大腸桿菌群，檢出
率為53.6%。其他包括過氧化氫、二氧化硫、
防腐劑、大腸桿菌檢驗結果皆為陰性(表八)。

六、 本研究檢出情形與其他研究結果之
比較

在41件農作物檢體中，蔬菜類農藥殘留
檢出率最高為小葉菜類80%、其次為瓜菜類
40%。若與陳等101年所作的研究結果相比，
不合格率最高為豆菜類，其次為小葉菜類、果

菜類及瓜菜類，結果是相同的(10)，不過本研究

未採集豆菜類檢體，所以本研究檢出最高者為

葉菜類。

方式後才會供作食用，此類產品目前並無檢出

含量的規定標準，但其檢體檢出結果也需符合

飲用水水質標準為宜；但若是可直接生食的蔬

果類產品，檢出的殘氯應符合1ppm以下的容
許量，以降低危害風險 (26-27)。

四、檢體檢出微生物指標菌的描述分析

2 2件檢體檢出大腸桿菌群，最高菌量 
> 1.1 × 103 MPN/g，檢體為薑片、南瓜、白蘿
蔔、紅蘿蔔、洋蔥；最低菌量4 MPN/g，檢體
為鳳梨及木瓜。可能原因為食材保存不當、器

具清潔未澈底、包裝過程遭受污染等。

上述22件檢體中有18件為截切蔬菜，由於
法規尚未有截切蔬菜的標準，而且截切蔬菜還

會有後續加熱等烹煮步驟，所以判定屬於合格

範圍。另外4件檢體為即食的截切蔬果，微生
物指標菌也都在標準範圍內。

表三、第1次採樣檢體中化學分析及指標微生物結果

截切場
代碼

產品
名稱

檢驗總類

過氧
化氫

二氧
化硫

殘氯 防腐劑
農藥
殘留

大腸
桿菌群
MPN/g

大腸
桿菌

A 馬鈴薯 未檢出 未檢出 -a 未檢出 未檢出 陰性 陰性

A 紅蘿蔔 未檢出 未檢出 - 未檢出 - 陰性 陰性

A 洋蔥 未檢出 未檢出 - 未檢出 - 陰性 陰性

B 馬鈴薯 未檢出 未檢出 - 未檢出 未檢出 240 陰性

B 紅蘿蔔 未檢出 未檢出 - 未檢出 未檢出 >1.1×103 陰性

B 洋蔥 未檢出 未檢出 - 未檢出 未檢出 >1.1×103 陰性

B 大陸妹 未檢出 未檢出 - 未檢出 未檢出 15 陰性

B 青江菜 未檢出 未檢出 - 未檢出 檢出b 11 陰性

B 小黃瓜 未檢出 未檢出 - 未檢出 檢出c 240 陰性

C 木瓜 未檢出 未檢出 - 未檢出 檢出d 陰性 陰性

C 西瓜 未檢出 未檢出 - 未檢出 檢出e 陰性 陰性

C 蘋果 未檢出 未檢出 - 未檢出 檢出f 陰性 陰性
a. 未檢測
b. 檢出農藥殘留:百滅寧0.12 ppm、亞滅培0.30 ppm、貝芬替0.03 ppm、剋安勃0.03 ppm、達滅芬0.11 ppm、賓克隆0.14 

ppm、佈飛松0.75 ppm、百克敏0.03 ppm、祿芬隆0.03 ppm
c. 檢出農藥殘留:白克列0.02 ppm
d. 檢出農藥殘留:貝芬替0.01 ppm、腐絕0.02 ppm
e. 檢出農藥殘留:撲滅寧0.21 ppm
f. 檢出農藥殘留:腐絕1.02 ppm、亞滅培1.0 ppm
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表四、第2次採樣檢體中化學分析及指標微生物結果

截切場
代碼

產品
名稱

檢驗總類

過氧
化氫

二氧
化硫

殘氯
ppm 防腐劑

農藥
殘留

大腸桿菌群
MPN/g

大腸
桿菌

A 馬鈴薯 未檢出 未檢出 -a 未檢出 未檢出 陰性 陰性

A 紅蘿蔔 未檢出 未檢出 - 未檢出 未檢出 陰性 陰性

A 洋蔥 未檢出 未檢出 - 未檢出 未檢出 陰性 陰性

A 冬瓜 未檢出 未檢出 - 未檢出 檢出b 陰性 陰性

B 茭白筍 未檢出 未檢出 1 未檢出 未檢出 120 陰性

B 小白菜 未檢出 未檢出 0 未檢出 檢出c 460 陰性

B 白蘿蔔 未檢出 未檢出 1 未檢出 未檢出 >1.1×103 陰性

B 青江菜 未檢出 未檢出 1 未檢出 檢出d >1.1×103 陰性

B 番茄 未檢出 未檢出 0 未檢出 未檢出 93 陰性

B A菜 未檢出 未檢出 1 未檢出 檢出e 28 陰性

C 木瓜 未檢出 未檢出 0 未檢出 未檢出 4 陰性

C 西瓜 未檢出 未檢出 0 未檢出 未檢出 9 陰性

C 鳳梨 未檢出 未檢出 0 未檢出 未檢出 4 陰性

C 火龍果 未檢出 未檢出 0 未檢出 未檢出 23 陰性
a. 未檢測
b. 檢出農藥殘留:亞滅培0.02 ppm
c. 檢出農藥殘留:歐殺滅0.01 ppm、達滅芬0.16 ppm、佈飛松0.59 ppm
d. 檢出農藥殘留:達滅芬0.0.2 ppm
e. 檢出農藥殘留:賽速安0.04 ppm

表五、第3次採樣檢體中化學分析及指標微生物結果

截切場
代碼

產品
名稱

檢驗總類

過氧
化氫

 二氧
化硫

殘氯
ppm 防腐劑

農藥
殘留

大腸桿菌群
MPN/g

大腸
桿菌

A 馬鈴薯 未檢出 未檢出 0 未檢出 未檢出 陰性 陰性

A 紅蘿蔔 未檢出 未檢出 0 未檢出 未檢出 陰性 陰性

A 白蘿蔔 未檢出 未檢出 0 未檢出 未檢出 陰性 陰性

A 洋蔥 未檢出 未檢出 0 未檢出 未檢出 陰性 陰性

A 地瓜 未檢出 未檢出 5 未檢出 未檢出 陰性 陰性

B 大白菜 未檢出 未檢出 0 未檢出 未檢出 93 陰性

B 美生菜 未檢出 未檢出 1 未檢出 未檢出 28 陰性

B 大黃瓜 未檢出 未檢出 0 未檢出 未檢出 23 陰性

B 高麗菜 未檢出 未檢出 0 未檢出 未檢出 23 陰性

B 薑片 未檢出 未檢出 1 未檢出 未檢出 >1.1×103 陰性

B 南瓜 未檢出 未檢出 0 未檢出 未檢出 >1.1×103 陰性

C 芭樂 未檢出 未檢出 0 未檢出 未檢出 陰性 陰性

C 西瓜 未檢出 未檢出 0 未檢出 未檢出 陰性 陰性

C 鳳梨 未檢出 未檢出 0 未檢出 未檢出 陰性 陰性

C 火龍果 未檢出 未檢出 0 未檢出 未檢出 陰性 陰性
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在水果類，依據陳等101年的研究結果指
出，不符規定之小漿果類佔20%，其餘符合規

定，而本實驗發現梨果類檢出率為100%、次
為33.3%的瓜果類，由於5-10月為夏季蔬菜生

表六、3次採樣之農藥殘留檢驗檢體數、農藥檢出件數及檢出率

檢體種類 檢驗檢體件數 檢出件數 檢出率 %

根菜類 16 0 0.0

小葉菜類   5 4 80.0

包葉菜類   3 0 0.0
瓜菜類   5 2 40.0

瓜果類   3 1 33.3

大漿果類   6 1 16.7

小漿果類   1 0 0.0
梨果類   1 1 100.0

雜糧類   1 0 0.0

合計 41 9 23.1

表七、檢體檢出農藥殘留量及該類產品容許量之比較

種類
農藥
名稱

檢出檢體名稱
檢出量

ppm
容許量

ppm

殺菌劑

貝芬替
青江菜b

木瓜c
0.03
0.01 1.0

撲滅寧 西瓜c 1.21 5.0

達滅芬
青江菜b

小白菜b

青江菜b

0.11
0.16
0.02

2.5

賓克隆 青江菜b 0.14 5.0
百克敏 青江菜b 0.03 1.0
白克列 小黃瓜b 0.02 0.5

腐絕
木瓜c

蘋果c 0.02 5.0

殺蟲劑

亞滅培
青江菜b

蘋果c

冬瓜a

0.30
0.30
0.02

葉菜類2.0
梨果類1.0
瓜菜類0.5

剋安勃 青江菜b 0.02 3.0
百滅寧 青江菜b 0.12 2.0

佈飛松
青江菜b

小白菜b
0.75
0.59 1.0

祿芬隆 青江菜b 0.03 1.0
歐殺滅 小白菜b 0.01 2.0
賽速安 A菜b 0.04 2.0

a. 為根莖類蔬菜廠
b. 為葉菜類蔬菜廠
c. 為水果廠
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表八、國內3家截切廠不同採樣時期檢體的衛生品質

廠商 第幾次採樣
蔬菜 水果

檢體總數 不合格數
檢體數 不合格檢體數 檢體數 不合格檢體數

A 1 3 0 0 0 3 0
A 2 4 0 0 0 4 0
A 3 5 0 0 0 5 0
B 1 6 0 0 0 6 0
B 2 6 0 0 0 6 0
B 3 6 0 0 0 6 0
C 1 0 0 3 0 3 0
C 2 0 0 4 0 4 0
C 3 0 0 4 0 4 0
合計 30 0 11 0 41 0

產期，因高溫潮濕使病蟲害機率提高，使農民

採收量變少收益不穩定，使農民噴灑農藥於蔬

果，若採收時期沒計算好時間，就會使農藥殘

留於蔬果上(10, 28)。

在新聞報導發現，吳等於100年對市售即
食食品進行衛生安全監測，其中生鮮截切蔬果

不合格率分別為6.6及17.4%(8)。在許等101年的
研究中發現，臺灣北、中、南區之一般攤販、

大賣場、便利商店及速食店等採集188件蔬果
做食品添加物之檢驗，不合格率達16.6%，生
鮮截切蔬菜不合格率為4.2%。100年各縣市
衛生局稽查35,698家業者，共稽查相關產品
120,983件，生鮮截切蔬果5.9% (29)。

食品藥物管理署每年均抽驗市售及包裝場

農產品，進行殘留農藥檢驗，100年抽驗總檢
體數共2,036件，合格率為90.2%，其中1-6月
不合格率最高的檢體為小葉菜類、次為豆菜類

及果菜類；101年抽驗檢體共2,066件，合格率
為90.1%；102年抽查檢體共2,340件，合格率
為88.9%；截切蔬菜類檢體共採集1,718件，合
格率為87.9%，水果類採集檢體共360件，合格
率為93.1%，其中在蔬菜類不合格率最高為豆
菜類、次為果菜類及小葉菜類，水果不合格率

最高為核果類、次為柑桔類；103年1-2月抽驗
檢體件數共290件，合格率為90.3% (30)。

本研究41件檢體均無殘留農藥不合格的情

形。使用者在噴灑農藥的過程中應注意農藥類

型、特性、使用方法及確切採收時間，在浸漬

農藥的時間及濃度需使用適當，以免造成藥害

或農藥殘留(9)。另外也應注意農地的輪耕，先

前種植作物若有噴灑農藥時，需計算好時間後

再種植新作物，這樣可避免農藥再度殘留於新

作物上。

結　論

本研究結果發現，指標微生物的種類與含

量在各次採樣檢體合格率為100%。於化學添
加物的檢驗，第1、2次採樣檢體部分有農藥殘
留，而藉由提醒業者注重採購驗收，第3次採
樣檢體農藥殘留率即降為0%。第1、2次採樣
檢體部分有農藥殘留檢出，但皆符合相關衛生

法規之限量標準，這點可歸功於農業委員會的

宣導正確農藥使用及衛生福利部積極的輔導業

者及加強檢驗，使農民皆能適當及清楚的使用

農藥。另外在截切廠內的業者也能嚴格管控產

品生產時的衛生安全，使市售產品品質安全更

加提升，讓消費者可享用更安全的產品。
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Investigation of Fresh Cut Vegetable and Fruit 
Products Sanitation Quality in Taiwan
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ABSTRACT

FDA of Taiwan recommends daily consumption of at least five servings of vegetables and fruits. 
Considerable evidence of health benefits associated with the consumption of fresh vegetables and 
fruits. Fresh vegetables and fruits contain vitamins, minerals, organic acids and other nutrients. While 
fresh vegetables and fruits under food processing may have browning reaction or microorganism 
contamination. In this study we sampled from 3 fresh cut vegetable and fruit factories, including one 
producing root and stem vegetables, one producing leaf vegetables and one fruit factories. We analyzed 
the samples for hydrogen peroxide, sulfite, preservatives, pesticides, residue chlorine and microorganism 
indicators: coliforms and Escherichia coli. A Total of 41 samples including 30 vegetables and 11 fruits 
were analyzed. All inspected items complied with the Taiwan Food and Beverage regulation standards. 
Out of the 41 samples, 9 samples were detected with pesticide residue, with a detection rate of 22%. 7 
samples were detected with chlorine residue with a detection rate of 17.1%. 22 samples were detected 
with coliforms with a detection rate of 53.6%. Hydrogen peroxide, sulfite, preservatives and E. coli were 
not detected.
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indicators
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