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 前言

 真空包裝食品之包裝類型及材質特性

 包裝密封完整性

 包裝衛生安全規範
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前言

 藉由適當之包裝材料以及密封方法，保護食品在加工、倉儲、

運輸流通及使用時，避免受到環境的因子(如: 水份、水蒸氣、

氣體、光、臭味、微生物、撞擊與振動、壓力等)之侵害，而

維持其品質。

 依包裝後加工溫度與流通溫度，有不同規格。
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包裝類型

盒裝(充氮)

抽深積層袋裝

柔軟性包裝

半硬式包裝
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– 軟袋

– 由數層材料，經印刷、貼合而成

積層包裝袋

外層 PET

阻隔層 Al

輔助層 Nylon

熱封層
CPP
LLDPE
LDPE

印刷油墨

接著劑
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積層包裝袋之材質特性及用途

種類 主要特性 用途

PE 以乙烯為主體之聚合物，依密度之不同分為
LDPE、LLDPE、HDPE等。耐化學藥品性、透
濕度小、透氧度大、LDPE及LLDPE熱封性良好
。衛生安全性高。

食品與化學工業用容器&袋、重物
袋、機械及零件包裝等，目前以擠
出積層、淋膜(LDPE)或熱封層
(LLDPE)材質為主

PP 以丙烯為主體之聚合物。透明度佳、熱封性良
好，可區分為OPP、CPP。

耐化學藥品性、耐高溫殺菌、不耐凍、透濕度
低、透氧度高。

食品與機械工業包裝容器。

殺菌袋、熱食品包裝等之內層。

包覆(over-wrapping)、收縮包裝、
積層結構之外層
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積層包裝袋之材質特性及用途

種類 主要特性 用途

Ny, PA 機械物極強、透濕度大、透氧度小。 蒸煮袋、高溫殺菌袋、真空包
裝袋等包裝材質之外層。

PET 機械物極強、光澤性優、透明度佳、透濕度大、
透氧度小、。

蒸煮袋、高溫殺菌袋、等包裝
材質之外層及成形容器。

AL 利用延壓法壓出之箔片。反光性佳、可反射90%
以上的光線及熱源。可阻水氣、氧與遮光。厚度
愈小，針孔數愈多，水氣及氧氣透過率愈高。

中間層，對藥品或對光線敏感
的食品是良好的包裝材料。

VM- 蒸著鋁薄膜在PET、OPP、CPP，提高薄膜氣體
阻隔性、遮旋光性及抗紫外線。防光化反應效果
有限。一般以用來代替鋁箔。
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積層包裝袋之材質特性及用途

種類 主要特性 用途

K- 聚偏二氯乙烯(PVDC)以乳化塗布在OPP、Ny或PET上
以提高阻隔性。如KOP、KNy、KPET。水氣透過率低
、氧氣透過率低、對香氣阻隔性高、耐化學藥品性。

常溫流通，可看見內容物之
烘焙食品。

EVOH 透明、光澤性、印刷性佳、耐油脂。氣體阻隔性與保
香性優異。適合共擠出加工，氣體阻隔性優異，但易
吸濕使得阻隔性變差。

牙膏、化妝品、藥品軟管，
以及果凍杯、米飯微波盒等
容器。
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盒裝食品之材質

包裝與流通 包裝材料(容器/下膜)

冷凍，冷藏 APET, PP(可微波), PS, PE

常溫 PP, PP/EVOH/PP
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抽深包裝食品之材質

包裝與流通 包裝材料(加熱面)

抽深

PE/PA/PE(冷凍藏用)
PE/EVOH/PE
PP/Ny/EVOH/Ny/PE(可微波,耐蒸煮)
Ny/Ny/EVOH/Ny/PP(可微波,耐後殺)
PP/Ny/EVOH/Ny/PP(可微波,耐後殺)

LLDPE
tie
EVOH
tie
LLDPE
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11

不同包裝材質之物性

PE PP PVC PET NY PVDC

抗拉強度

沖擊強度

熱水收縮率

透濕度

氧氣透過率

霧 度

OPP CPP NY ONYBoPET
APET

LLDPELDPE

105-

115

105-

130

165 135-

165

264 264 215-

225

215-

225
熔點
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包材阻隔性

 透濕度

– 又稱為水氣透過率(Water vapor transmission rate, WVTR)

– 單位

 g/m2 day

– 測試方法

 儀器法：CNS 13788 K61039, ASTM F1249

– 適用範圍

 厚度3 mm以下之薄膜及薄片

– 方法

 A法 濕度感測法

 B法 紅外線感測法

– 測試條件

 25 ℃, 90%RH ，40 ℃, 90%RH ，25 ℃, 75%RH (JIS K7129)。
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透氧度

 方法

– 等壓法

– 壓差法

 測試條件

– 25 ℃, dry

 檢測極限

– 0.6 cc/m2 day 
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食品良好衛生規範準則

第 十八 條 食品販賣業有販賣、貯存冷凍或冷藏食品者，除依前條規定外，並應符合下列規定：

一、販賣業者不得改變製造業者原來設定之食品保存溫度。

二、冷凍食品應有完整密封之基本包裝；冷凍(藏)食品不得使用金屬材料釘封或橡皮圈等物固
定；包裝破裂時，不得販售。

三、冷凍食品應與冷藏食品分開貯存及販賣。

四、冷凍（藏）食品貯存或陳列於冷凍（藏）櫃內時，不得超越最大裝載線。

第三十五條

低酸性及酸化罐頭食品製造業之人員，應符合下列規定：

一、製造罐頭食品之工廠，應置專司殺菌技術管理人員、殺菌操作人員、密封檢查人員及密封
操作人員。

二、前款殺菌技術管理人員與低酸性金屬罐之殺菌操作、密封檢查及密封操作人員，應經中央
衛生福利主管機關認定之機構訓練合格，並領有證書；其餘人員，應有訓練證明。

第三十六條

– 低酸性及酸化罐頭食品製造業容器密封之管制，應符合附表六容器密封管制基準之規定。

包裝密封完整性
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附表六低酸性及酸化罐頭食品製造業容器密封之管制基準

一、容器之密封(封口)，應符合下列規定：

（一）金屬罐捲封之外觀檢查，應由第三十ϖ條第二款所定受密封檢查訓練合格並領有證書之人員負
責；檢查間隔不得超過一小時，並應詳實記錄。

（二）金屬罐之外觀檢查，捲封不得有切罐、斷封、尖銳捲緣、疑似捲封、跳封、唇狀或舌狀等缺點。

（三）捲封之解體檢查，應由第三十五條第二款所定曾受密封檢查訓練合格並領有證書之人員負責執
行。每罐型第一罐，應進行解體檢查，其後檢查間隔不得超過四小時，並應詳實記錄。

（四）前款之檢查項目為捲封寬度與厚度、罐蓋深度、蓋鉤、罐鉤、鉤疊長度或百分鐘率及皺紋度；
其捲封品質及檢驗方法，應符合中華民國國家標準有關食品罐頭用圓形金屬空罐及食品罐頭用圓形
空罐檢驗方法之規定。

（五）玻璃瓶之封蓋，不得有斜蓋或密閉不緊等密封不完全之缺點。

（六）殺菌袋之封口外觀檢查，不得有針孔、封口不平、封口處殘留夾雜物或封口不完全等引起漏袋
之缺點；其品質及檢查方法，應符合中華民國國家標準有關殺菌袋裝食品及包裝食品殺菌袋檢驗方
法之規定。

（七）前六款以外其他容器，應由第三十五條第二款所定訓練合格之容器封口技術人員，以適當頻率
檢查封口機之效率及產品密封性，並應詳實記錄。

包裝密封完整性
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 定義

– 包裝保護其內容物免受外在威脅的能力。

 軟性及半硬式之密封完整不良類型

– 假封

– 皺摺

– 污染物

– 流道洩漏

– 小孔

– 磨損

– 分層

– 寬度不均勻

包裝密封完整性
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包裝密封完整性
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外觀檢查
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壓縮測試

 將填充和密封的食品包裝放在平坦的表面上，並在觀察洩漏的同時施加壓力。

– 靜態法。將密封的包裝放在平坦的表面上，並在上面施加平均重量。觀察重量對包

裝密封完整性的影響。可以通過對在輸送帶上移動的包裝施加恆定的重量來執行類

似的測試。

– 動態法。使用壓力機以恆定速率不斷增加施加在包裝上的力。觀察導致包裝破裂所

需的最大力。

– 擠壓測試：應用手揉捏動作，使產品對內部密封施加壓力。檢查所有密封區域是否

有產品洩漏或分層的證據。對於在密封區域上顯示外層層分層但不在產品邊緣的包

裝，應通過反覆10次並檢查所有密封區域是否有洩漏來進一步測試。



20

氣泡測試

 乾式

– 用針刺穿容器壁。以 固定速度加空氣，直到達到設定壓力。設定壓力應小於包裝的

正常無限制爆破壓力。觀察壓力表在60秒內壓力下降程度。

– 可配合使用流量計，若有流量產生，表明測試包裝中存在孔洞。

 濕式

– 注入空氣以在包裝內產生內部壓力，而不會使其爆裂。將包裝浸入水中，目視檢查

是否有從包裝排放的氣泡流。

 記錄

– Positive, Negative

– False positive
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染色液檢漏

 測試方法

– 切開包裝並去除內容物，經清洗、擦拭或烘箱乾燥後，注入含有染料的溶液，沿封

口或包裝側面旋轉。

– 若染色液通過封口處孔洞，因毛細管作用並出現在包裝壁的另一側。染料完全乾燥

後，用剪刀剪開包裝並仔細檢查孔。
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食品器具容器包裝衛生標準(僅節錄部分內容)

– 第 一 條 本標準依食品衛生管理法第十條規定訂定之。

– 第 二 條 塑膠製食品容器及包裝不得回收使用。

– 第 三 條 食品器具、容器或包裝不得有不良變色、異臭、異味、污染、發霉、含有異物或纖
維剝落。

– 第 四 條 專供 3 歲以下嬰幼兒使用之食品器具及容器，不得添加鄰苯二甲酸二(2-乙基己基)
酯(DEHP)、鄰苯二甲酸二正辛酯(DNOP)、鄰苯二甲酸二丁酯(DBP)及鄰苯二甲酸丁苯甲酯
(BBP)等 4 種塑化劑。

– 第 五 條 嬰幼兒奶瓶不得使用含雙酚 A (Bisphenol A)之塑膠材質。

– 第 六 條 食品器具、容器、包裝應符合下列試驗標準：
• 一、一般規定

• (銅製或銅合金製之)器具、容器、包裝

• 玻璃、陶瓷器、施琺瑯之器具

• 金屬罐[以乾燥食品(油脂及脂肪性食品除外)為內容物者除外]

• 器具（附有直接通電流於食品中之裝置者）之電極

• 塑膠類

包裝衛生安全規範
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包裝衛生安全規範
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包裝衛生安全規範
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包裝衛生安全規範


