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別炎炎夏日，迎來秋冬涼爽季節

，此時，可說是吃火鍋的最佳時

節，不只暖胃、暖心，更有滿滿的幸福

感油然而生。

聰明消費，確認店家的湯底標示
過去，消費者大多關注火鍋的美味度，

近年來，隨著健康意識抬頭，大家漸漸

關心起鍋中的每個成員，尤其美味的湯

底，究竟是店家花費畢生功力、用心熬

煮而成，或是用高湯粉、湯塊熬煮？

為了維護國人健康及食用安全，並重視

消費者「知」的權利，食品藥物管理署

（下稱食藥署）訂定「直接供應飲食場

所火鍋類食品之湯底標示規定」，規範

飲食場所之火鍋湯底應清楚標示主要食

材、風味調味料之內容，讓您可以安心

挑選自己喜歡的湯底。

衛生機關把關，透過稽查更安心 

為保障民眾享用火鍋的衛生安全，衛生

機關不定期針對餐飲業者進行稽查，稽

查項目包括：廚房作業場所應符合食品

良好衛生規範準則，操作人員於調理食

品前後要澈底洗淨雙手，食品直接接觸

之用水需符合飲用水水質標準，生熟食

、刀具、砧板要分開使用，以及火鍋湯

底標示等項目，以保障食品安全。

食藥署也提醒消費者，火鍋食材務必煮

熟，生鮮食材與熟食的夾取餐具勿混

用，避免交叉污染造成食品中毒。另

外，無論是親友聚餐的澎湃火鍋，或是

一人享用的暖心火鍋，都應掌握均衡飲

食原則，不暴飲暴食，才是維持健康的

不二法門！
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氣越冷，越想吃火鍋！然而，在

家準備火鍋材料、外食享用火

鍋，應注意哪些細節才能安心呢？食藥

署邀請長榮大學食品安全衛生與檢驗學

士學位學程許淑真副教授，教導大家火

鍋食安小秘訣，一起安心吃火鍋。

在家煮火鍋，買貨、備料要注意
許淑真副教授建議，在傳統市場購買火

鍋食材時，首先注意攤販的衛生條件與

環境是否乾淨，避免直接將食材放在地

上，並觀察食材外觀與顏色是否正常新

鮮。對於魚漿、火鍋料等加工品，應購

買有冷藏或冷凍設備保存的產品。另

外，豆腐在傳統市場多是室溫販售，若

沒有立即食用或冷藏，很容易酸敗，若

非當餐食用，只是提前備料，建議改在

賣場購買冷藏盒裝豆腐。

在有冷藏、冷凍設備的賣場與連鎖商店

購買食材時，冷凍品應先檢查有無結霜

狀況，若有結霜，表示產品在冷凍櫃保

存時的溫度變動較大，可能影響食材的

品質。至於冷藏與常溫食材，則需留意

包裝完整度與保存期限。

許淑真副教授也提醒，在備料部分：生

熟食要分開處理、肉片薄切較好煮熟、

海鮮外殼需仔細刷洗、蔬菜以流水仔細

清洗數次、包心葉菜的最外層葉片丟棄

不食用。另外，如鍋內加入雞蛋，也記

得要煮熟，並建議使用國產CAS洗選蛋

，因為經過洗選後，蛋殼表面微生物菌

數會減少很多、更加安全，使用前也需

再次洗蛋與洗手。

外出吃火鍋，小細節不放過
許淑真副教授表示，在外面吃火鍋除了

觀察店家整體環境清潔外，有些自取食

材的店家，要注意海鮮類、火鍋料是否

放在冷藏區域確實保鮮、生熟食的夾子

是否確實分開並定時更換；取用醬料

前，檢視醬料區域衛生，觀察深色醬料

中是否有異物夾雜；冰淇淋挖杓必須放

在乾淨的桶子中。

根據法規，火鍋店需要在店內清楚標示

火鍋湯底成分。如有供應牛肉、豬肉，

則應提供原料原產地資訊。另，如有供

應重組肉或注脂肉，也應清楚告知消費

者相關資訊。

許淑真副教授提醒，很多人在煮火鍋時，

會一次放入大量配料，很容易會吃到沒

熟的食品，建議可將火鍋湯先煮滾，再

分批加入食材，以確保全部煮熟。

食藥署也叮嚀民眾，購買食材時，務必

留意產品標示與有效日期，購買後儲存

在適合保存的溫層(如冷凍或冷藏)，以

確保食材的新鮮。

天

文字撰寫 | 食力編輯群
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粿是一種傳統製品，最早出現於

福建漳州一帶，當地人會將剛燒

開的滾燙開水，慢慢沖入事先調配好的

地瓜粉漿，過程中一邊攪拌直至呈透明

糊狀，趁熱倒進容器中待冷卻後，切成

條塊狀搭配糖水食用。如今的粉粿製作

方式並無太大差異，在家自製多使用天

然澱粉，如：樹薯澱粉、馬鈴薯澱粉、

調和地瓜粉等澱粉原料。然而，為什麼

市售的粉粿都會呈現鮮豔的黃色呢？食

藥署邀請國立臺灣海洋大學食品科學系

王上達副教授來為民眾解開謎底！

這種色澤的普遍可取自兩種來源，人工色

素黃色4號或是天然色素山梔子。王上達

副教授解釋，市面上大批量製作的粉粿，

顏色來源多是使用人工色素，主要原因是

製程控制穩定、產品標準色度好掌握等特

性。但是，若是在家自製粉粿，使用山梔子

果實煮滾後的黃色汁液，同樣能達到染色

效果，這類天然色素也常使用在飲品、果

汁、蛋糕等製品中。

人工色素無疑慮
製作方式簡單好掌控
當聽到使用人工色素，多數人的反應可

能是擔心安全。王上達傅教授指出，實

際在製程上，人工色素的用量極少就能

達到相當不錯的上色效果，若使用之範

圍及用量皆符合規定，發生安全問題可

能性低，民眾可安心食用。

此外，粉粿的製作方式自古流傳下來並

無太大差異，同樣都是將粉漿比例調製

妥當後，與水充分混合後，透過不同的

方式（電鍋蒸熟、滾水加熱等）加熱，

王上達副教授笑說若對顏色有顧慮，其

實未必要添加，另外，除了追求顏色，

也可以選擇黑糖等天然食材取代，展現

出不同的風味。

自製需儘早食用完畢
注意充分咀嚼
在保存上，王上達副教授建議民眾在自

家少量製作後，可存放於冰箱，並儘早

食用完畢。在質地上，放得越久越容易

發生澱粉回凝的現象，使粉粿變得稍

硬。所以，年長者或是兒童需要特別注

意，在食用時，必須充分咀嚼。

粉
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