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醃漬蔬果食品業者良好衛生作業指引(草案) 
                                                             103年8月 

壹、總則 

一、本作業指引依食品安全衛生管理法第八條第一項之規定訂定之。 

二、本作業指引適用於醃漬蔬果之相關食品業者。 

三、醃漬蔬果之相關食品業者應符合食品良好衛生規範準則等相關規   

定外，並應符合本作業指引之相關專業規定。 

 

貳、專有名詞定義 

四、本作業指引相關名詞定義如下： 

(一)醃漬蔬果：以蔬菜或水果為主原料，利用食鹽、有機酸或（及） 

糖等醃漬貯存或直接發酵、加工調味、熟成之產品或半成品。 

(二)醃漬蔬果之相關食品業者：係指從事醃漬蔬果食品製造、加 

工、調配、包裝、運送、貯存、販賣之業者。 

(三)鹽濃度：鹽類質量佔全部溶液質量的百分比。 

(四)食品添加物：指為食品著色、調味、防腐、漂白、乳化、增 

加香味、安定品質、促進發酵、增加稠度、強化營養、防止 

氧化或其他必要目的，加入、接觸於食品之單方或複方物

質。複方食品添加物使用之添加物僅限由中央主管機關准用

之食品添加物組成，前述准用之單方食品添加物皆應有中央

主管機關之准用許可字號。 

(五)水活性：係指食品中自由水之表示法，為密閉容器中該食品 

之水蒸汽壓與在同溫度下純水飽和水蒸汽壓所得之比值。 

 

參、生產、加工與運銷管制 

五、原料調製： 

(一)醃漬蔬果使用之原材料，須符合食品衛生標準相關規定，並 
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經適當驗收確認後始可使用，相關之驗收應有紀錄並保存至 

該批成品之有效日期後 6個月。 

(二)生鮮蔬菜、水果等相關原料驗收後之暫存、製造、加工、調 

配等過程中，應有適當之貯放方式以避免原物料、半成品或 

成品直接接觸於地面。 

(三)於醃漬蔬果製造過程中使用之食品添加物，應符合「食品添 

加物使用範圍及限量暨規格標準」，且應設專櫃貯放，由專 

人負責管理，並以專冊登錄使用之種類、食品添加物許可字 

號、進貨量、使用量及存量等，相關紀錄至少應保存至該批 

成品之有效日期後 6個月。 

六、一般製程衛生管理 

(一)醃漬蔬果之相關食品業者從事現場作業時，應確實保持手部

清潔，於作業開始前，須正確洗手或(及)消毒。 

(二)醃漬蔬果生產設備或器具之食品接觸面，應保持平滑清潔、

無凹陷或裂縫及無藏污納垢情形。 

(三)醃漬槽（池、缸、桶）應有防護措施，以避免醃漬過程中灰

塵、雨水或異物掉入。 

(四)醃漬過程中用以重壓醃漬蔬果原料之重物，如:石頭，應清洗

乾淨且不得有青苔、蟲屍或其他異物黏附於上。 

(五)凡與蔬菜、水果及其他食品原料直接接觸之用水應符合飲用

水水質標準；其他如清洗醃漬槽(池、缸、桶)、食品設備、

容器、器具及浸泡、漂水處理之用水亦應符合飲用水水質標

準。 

(六)於醃漬蔬果製造、加工、調配、包裝、貯存與運送等過程中，

作業人員不得踩踏於醃漬蔬果之原料、半成品與成品之上或 

站立於相同水平面之側，惟於必要且有適當之衛生安全措施 

時，不在此限。 
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(七)使用食品添加物時應以適當之秤量設備或計量器具量取食 

品添加物，以添加至醃漬蔬果各加工步驟中。 

(八)將食品調味料或食品添加物等各種配料與蔬菜水果等主原 

料混合時，應採行適當措施以確保各原料間混合均勻。 

(九)日曬區域應保持乾淨整潔，原料、半成品及成品應設有離地 

措施，不得直接接觸於地面；室外日曬區應有適當遮蔽以防 

止昆蟲、飛禽類之糞便、落塵、雨水或其他異物污染。 

(十)成品運送及銷售應視販賣形式，適當調整包裝量，並應有適 

當包裝及防止污染措施，以確保產品在運銷過程中，不致受 

外界環境污染。 

(十一)依醃漬蔬果產品特性標明貯放方式，如置於陰涼處、冷藏 

 或冷凍，並依產品標示之貯放方式進行貯存、運送及販賣。 

七、個別醃漬蔬果類別之衛生管理 

(一)蘿蔔乾之衛生管理應符合下列規範： 

1. 鹽漬後之蘿蔔，取出經陽光曝曬降低水分及水活性，曝曬 

時間應足夠，以達貯放安全性，若配合使用防腐劑應注意

食品添加物之添加量計算及混合均勻度。 

2. 蘿蔔乾製品之鹽濃度小於 15%及水活性高於 0.78 時，若無

其他防腐措施，應以冷藏方式流通販售。若提出其他防腐

措施，應有產品保存試驗以證明該產品於符合衛生標準下

可於室溫流通販售至所訂之有效期間。 

3. 業者應有相關自主品管以控管終產品之水活性及鹽濃度達

室溫貯放安全性，建議業者可利用相關儀器如鹽度計、水

活性分析儀，以作為管控蘿蔔乾製品品質的方法之一。 

4.蘿蔔乾製品不得使用糖精及其他非「食品添加物使用範圍

及限量暨規格標準」所列之物質(如：甲醛)。 

(二)酸菜之衛生管理應符合下列規範： 
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1. 酸菜鹽漬後進行分級貯放於浸漬液時，酸菜因比重低而浮

起，以重物壓放時，應注意衛生，建議可採用水袋重壓方

式，取代會有交叉污染的廢棄菜葉。 

2. 芥菜經加鹽鹽漬後為酸菜，其未經漂水脫鹽處理，鹽濃度

高於 10％以上者，得常溫流通販售。 

3. 酸菜製品於加工過程中其葉綠素不穩定易褐變褪色，因此

若於製程中使用到相關之食品添加物時，應注意使用種

類、使用量與均勻度，以符合衛生安全，經漂水脫鹽後之

酸菜製品，鹽濃度小於 5％及 pH 值高於 4.0 時，若無其

他防腐措施，應以冷藏方式流通販售。 

4. 業者應有相關自主品管以控管最終產品之食品添加物是否

符合規定，建議業者可利用二氧化硫快速檢測片，以作為

管控酸菜製品衛生安全的方法之一。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


