101年度臺南地區市售冰類及飲料類食品之衛生調查
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摘要

為瞭解大台南地區101年度市售冰類及飲料類食品之衛生狀況，本計畫於101年4月至8月間，針對大台南地區市售冰類及飲料類食品進行抽驗，並以大腸桿菌、大腸桿菌群及生菌數作為本次調查之衛生指標，抽驗冰品、食用冰塊和飲料等三類，件數分別為55件、64件及64件，共計183件。檢驗方法依據衛生福利部公告方法進行：食品中大腸桿菌檢驗-衛署食字第0900025538號（CNS 10951 N6192）、食品中大腸桿菌群檢驗-部授食字第1021950329號、食品中生菌數檢驗-部授食字第1021950329 號，並依冰類衛生標準及飲料類衛生標準進行判定，結果發現大腸桿菌、大腸桿菌群及生菌數之合格率分別為95.49%、86.11%、 76.16%，其中不符衛生標準部份，其檢出件數及與規定不符比率分述如下：冰品中大腸桿菌－3件(6.66%)、大腸桿菌群－7件(12.96%)及生菌數－3件(5.45%)；食用冰塊中大腸桿菌群—6件(9.52%)及生菌數—23件(43.39%)；飲料中大腸桿菌—2件(3.12%)、大腸桿菌群—12件(19.04%)及生菌數—15件(23.43%)。針對不符合衛生標準部份，已由本局食品藥物管理科依據食品衛生管理法之相關規定辦理。
1、 前言   、
每到炎炎夏日，冰品及冷飲就成為了消暑聖品。但因臺灣地處亞熱帶氣候，夏季環境非常適合微生物繁殖，因此，冰品及冷飲之衛生就成為夏季食品安全之重要一環。大臺南市，地處南臺灣，有著聞名全國之冰店及(連鎖)飲料店，一到假日便是聚集所有慕名而來之全國民眾朝聖品嘗府城美食之聖地。然而身為此一美食聖地之地方衛生主管機關對食品衛生安全之把關，尤為重要。而本研究即是針對101年度臺南地區市售冰類及飲料類食品之衛生狀況，對店家進行抽驗，並以大腸桿菌、大腸桿菌群及生菌數作為衛生指標，進行檢驗，所得之分析結果。
冰類食品之分類，依據衛生福利部食品藥物管理署(原食品藥物管理局)之規定(1)，共分為食用冰塊；刨冰、冰棒、冰磚及其他類似製品；冷凍冰果；含有乳成分或乳製品之各種冰類製品與冷凍冰果等4類。而飲料類食品之分類，亦是依衛生福利部食品藥物管理署(原食品藥物管理局)之規定(2)，共分為含有碳酸之飲料：包括汽水、可樂及其他添加碳酸之飲料；果蔬汁及果蔬汁飲料；以食品原料萃取而得之飲料(包括咖啡、可可、茶或以穀物、豆類等原料萃取、磨製或發酵而成，供飲用之飲料)；添加乳酸或稀釋發酵乳調味之酸性飲料等4類。
本研究所使用之大腸桿菌群(Coliform bacteria)在自然界中分佈廣泛，可以在人或動物的消化道及排泄物、植物、蔬果、蛋、及牛奶中被發現。由於大腸桿菌群易培養且容易與其它菌分辨，故為理想之指示菌，另因其存活時間，與一般腸道菌類似，使得大腸桿菌群成為水中糞便污染指標菌。大腸桿菌群包含腸內細菌科之4個菌屬Citrobacter，Enterobacter，Escherichia及Klebsiella，其中大腸桿菌(E. coli)為所有動物(包括人類)腸道中的正常菌叢，1885年由Escherich自病人糞便中分離出來，因其較其它水媒介病原菌更易被分離及鑑定，所以Schardinger即首先建議使用大腸桿菌作為糞便污染指標菌。一旦食品中被檢驗出大腸桿菌，即視為該食品曾遭受污染，依食品衛生相關法令判定其衛生不合格(3)。另外，生菌數(Aerobic Plate Count)乃指在含有通用（一般）培養基之培養皿，經過特定時間與溫度培養後，可以形成菌落數，經換算所得數值可以反應出產品之衛生或品質情況。就衛生層面而言，食品所含生菌數愈高者，其衛生品質就愈差，可食的保存期限會愈短(4)。
本研究希望藉由大腸桿菌、大腸桿菌群及生菌數檢驗對本市之夏季冰品及冷飲進行監測，除了使本市市民平日能夠「食的健康，食在安心」，更可進一步為本市觀光客之健康把關，使其能盡情享受本市之美食、美景及美好的人情味。
2、 材料與方法
(1) 檢體來源
針對大臺南地區101年4月至8月之市售冰類及飲料類食品進行抽樣，總件數共183件，主要針對冰品、食用冰塊及飲料等三類(如表一)。

表一、為針對大臺南地區市售冰品、食用冰塊及飲料之抽樣件數
	種類
	冰品
	食用冰塊
	飲料
	合計

	件數
	55
	64
	64
	183


(2) 檢驗方法
1. 大腸桿菌群(Coliform bacteria)檢驗方法(5)
稱(吸)取50g(或mL)的檢體，加入450mL生理食鹽水中，經鐵胃拍打混合成10倍稀釋檢液，再依序做100倍、1000倍的稀釋檢液。分別自10倍、100倍、1000倍稀釋檢液中吸取1ml接種於含硫酸月桂酸胰化蛋白凍培養液(Lauryl sulfate tryptose broth，以下簡稱為LST)試管中，每個稀釋檢液各接種3支LST試管，置於35±1℃培養箱內培養24±2小時，觀察是否產生氣體；未產生氣體者，繼續培養24小時。若無產生氣體為大腸桿菌群陰性；產生氣體者則為可疑大腸桿菌群陽性。
自產生氣體之每一LST試管中取一白金耳量培養液，接種於(煌綠乳糖膽汁培養液（Brilliant green lactose bile broth，以下簡稱為BGLB)，置於35±1℃培養箱內培養24±2小時，觀察是否產生氣體。未產生氣體者，繼續培養24小時，若無氣體產生者，即為大腸桿菌群陰性；產生氣體者，則判定為大腸桿菌群陽性。
依已判定為大腸桿菌群陽性之試管，推算各階LST 大腸桿菌群陽性之試管數，利用最確數表(Most probable number, MPN)，推算出大腸桿菌群之最確數(MPN/g或mＬ)。
2. 大腸桿菌檢驗方法(6)
稱(吸)取50g(或mL)的檢體，加入450mL生理食鹽水中，經鐵胃拍打混合成10倍稀釋檢液，再依序做100倍、1000倍的稀釋檢液。分別自10倍、100倍、1000倍稀釋檢液中吸取1mL接種於含硫酸月桂酸胰化蛋白凍培養液(Lauryl sulfate tryptose broth，以下簡稱為LST)試管中，每個稀釋檢液各接種3支LST試管，置於35±1℃培養箱內培養24±2小時，觀察是否產生氣體；未產生氣體者，繼續培養24小時。若無產生氣體為大腸桿菌陰性；產生氣體者則疑為大腸桿菌陽性。
自產生氣體之每一LST試管中取一白金耳量培養液，接種於大腸桿菌肉羹 (Escherichia coli Broth，以下簡稱為EC Broth)，置於45.5±2℃培養箱培養24±2小時，觀察是否產生氣體。未產生氣體者，繼續培養24±2小時，若無氣體產生者，即為大腸桿菌陰性；產生氣體者，則疑為大腸桿菌陽性。
自產生氣體之每一EC Broth試管中取一接種環量之培養菌液，接種於伊紅亞東藍 (Eosin-Methylene Blue Agar，以下簡稱EMB)培養基後，於35±1℃培養18~24小時，觀察所形成菌落之形態，如菌落中央呈黑色，扁平，帶有或不帶有金屬光澤則為典型大腸桿菌菌落。
自每一片EMB培養基上取2個可疑菌落接種於BAP(Blood Agar Plate)培養基上，35±1℃培養18~24小時，進行形態確認及生化試驗；若未出現典型菌落，則再自每一片EMB培養基上鉤取比較可疑之菌落，接種至BAP培養基上，並於35±1℃培養18~24小時，以備生化試驗。
將BAP培養基上所生長之菌落分別接種至IMViC中，於35±1℃培養24±2小時，再分別加入各培養基所需之反應試劑，藉由其呈色判定是否為大腸桿菌陽性。
3. 生菌數(Aerobic Plate Count)檢驗方法(7)
稱(吸)取50g(或mL)的檢體，加入450mL生理食鹽水中，經鐵胃拍打混合成10倍稀釋檢液，再依序做100倍、1000倍的稀釋檢液。分別自10倍、100倍、1000倍稀釋檢液中吸取1mL注入培養皿中，每個稀釋檢液至少作二重覆。每個培養皿中倒入12~15mL已冷卻至45±1℃之培養基，迅速搖動，使稀釋檢液與培養基混合均勻，自檢液調製至此步驟應於15分鐘內完成。待培養基凝固後，倒置於35℃培養箱中，培養48±2小時。
經培養後，選取25~250個菌落之兩個培養皿進行計數，其生菌數之表示方式為CFU/mL或CFU/g。生菌數計算方式如下所示：

生菌數(CFU/g或CFU/mL)＝{[（Aa＋Ab）/2]×A＋[（Ba＋Bb）/2]×B}/2

A、B︰稀釋倍數。

Aa、Ab︰A稀釋倍數各培養皿內之生菌菌落數。

Ba、Bb︰B稀釋倍數各培養皿內之生菌菌落數。
但生菌數結果表示時，應將該數字第三位數字四捨六入(當第三位數字為五時，遇第二位數字為奇數時進位，偶數時捨去)，使其有效數為兩位。
3、 結果與討論
為瞭解大臺南地區101年度市售冰類及飲料類食品之衛生狀況，本局於本市37個行政區中對其中14個行政區進行抽驗(如表二)，共抽驗183件。主要抽驗冰品、食用冰塊及飲料等三類，其抽驗件數依序為55、64及64件。進行大腸桿菌群、大腸桿菌及生菌數檢驗，其檢驗結果(如表三)為冰品中大腸桿菌有3件(6.66%)、大腸桿菌群有7件(12.96%)及生菌數有3件(5.45%)；食用冰塊中大腸桿菌群有6件(9.52%)及生菌數有23件(43.39%)；飲料中大腸桿菌有2件(3.12%)、大腸桿菌群有12件(19.04%)及生菌數有15件(23.43%)。本次抽樣調查之合格率，大腸桿菌群之合格率為86.11%，大腸桿菌之合格率達95.49%及生菌數之合格率達76.16%，其中在14個行政區中不合格率之分布(如表四)。
本次檢驗結果之不合格判定是依據衛生福利部食品藥物管理署(原食品藥物管理局)所公布之冰類衛生標準(1)及飲料衛生標準(2)進行判定(如表五)，其中冰類部份之抽驗，以食用冰塊、刨冰、冰棒、冰磚及其他類似製品、冷凍冰果、含有乳成分或乳製品之各種冰類製品與冷凍冰果為主，而飲料類則以食品原料萃取而得之飲料(包括咖啡、可可、茶或以穀物、豆類等原料萃取、磨製或發酵而成，供飲用之飲料)為主。

	表二、大臺南市14個行政區對於冰品、食用冰塊及飲料之抽驗情形

	
	下營區
	中西區
	永康區
	安平區
	佳里區
	東區
	柳營區
	將軍區
	麻豆區
	新化區
	新營區
	歸仁區
	關廟區
	鹽水區
	合計

	冰    品
	　
	10
	　
	15
	3
	3
	　
	3
	　
	　
	21
	　
	　
	　
	55

	食用冰塊
	4
	10
	10
	5
	2
	1
	2
	1
	4
	5
	10
	4
	
	6
	64

	飲    料
	4
	
	2
	
	
	6
	
	1
	14
	5
	5
	9
	10
	8
	64

	小    計
	8
	20
	12
	20
	5
	10
	2
	5
	18
	10
	36
	13
	10
	14
	183


	表三、大臺南地區101年度抽驗冰品、食用冰塊及飲料之檢驗結果一覽表

	種類
	大腸桿菌

不合格件數
	大腸桿菌群

不合格件數
	生菌數

不合格件數
	抽驗件數

	冰品
	3(6.66%)
	7(12.96%)
	3(5.45%)
	55

	食用冰塊
	－*
	6(9.52%)
	23(43.39%)
	64

	飲料
	2(3.12%)
	12(19.04%)
	15(23.43%)
	64

	合計
	5(3.84%)
	25(13.88%)
	41(23.83%)
	183


*：指冰類衛生標準中食用冰塊無大腸桿菌之限量
	表四、大臺南市14個行政區之冰品、食用冰塊及飲料之檢驗結果不合格率一覽表

	
	下營區
	中西區
	永康區
	安平區
	佳里區
	東  區
	柳營區
	將軍區
	麻豆區
	新化區
	新營區
	歸仁區
	關廟區
	鹽水區

	大腸桿菌群
	12.5%
	15%
	8.3%
	10%
	0
	54.5%
	0
	40%
	5.6%
	10%
	8.6%
	7.7%
	10%
	25%

	大腸桿菌
	0
	20%
	0
	6.7%
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	11.1%
	0
	16.7%

	生菌數
	0
	15%
	0
	30%
	0
	54.5%
	50%
	20%
	27.8%
	30%
	16.7%
	23.1%
	0
	35.7%


表五、冰類及飲料類衛生標準
	類         別
	生菌數
(CFU/mL)
	大腸桿菌群 (MPN/mL)
	大腸桿菌

(MPN/mL)

	一、食用冰塊。 
	(融解水) 100以下 
	(融解水) 陰性 
	 

	二、刨冰、冰棒、冰磚及其他類似製品： 

1. 含有果實水、果實汁、果實香精及其他類似製品。 

2. 含有咖啡、可可、穀物、紅豆、綠豆、花生或其他植物性原料者。 
	(融解水) 105以下 
	(融解水) 100以下 
	(融解水) 陰性 

	三、冷凍冰果： 

1. 含有乾果、蜜餞、糕點等冷品與冰混製之各種液體冷凍冰果。 

2. 含有鮮果實、鮮果醬之各種冷凍冰果。 
	
	
	

	四、含有乳成分或乳製品之各種冰類製品與冷凍冰果。 
	
	
	

	五、以食品原料萃取而得之飲料(包括咖啡、可可、茶或以穀物、豆類等原料萃取、磨製或發酵而成，供飲用之飲料)
	104以下；但有容器或包裝者應在200以下
	10以下；但有容器或包裝者應為陰性
	陰 性


由表三可得知冰品之生菌數不合格比率佔43.39%為最高，飲料之生菌數不合格比率佔23.43%及大腸桿菌群不合格比率佔19.04%為次高及第三高，據此可知食品業者在整個製造流程之管控不夠紮實。另外，由表二及表四可發現大臺南市14個行政區中，如果排除抽驗之檢體數量過低(<15件)之情形，中西區在大腸桿菌群、大腸桿菌及生菌數不合格率都是偏高情形，而安平區在生菌數不合格率也呈現偏高情形。由於中西區及安平區地處大臺南市中心，擁有相當多的名勝古蹟及知名府城美食，為觀光人潮最多之地區，對於行銷大台南具有相當之助力，故據此次調查分析結果，可作為建議衛生稽查單位平日應加強中西區及安平區之稽查及抽驗，食品藥物管理單位應著重於此二區食品業者之輔導之參考，期使本市市民及赴本市進行旅遊的觀光客在炎炎夏季也能盡情享受府城冷飲及冰品，能夠在本市「食的安心」。同時，本市也仍將持續對其它35個行政區加強食品衛生安全宣導，以強化業者之食品衛生觀念，同時進行(不)定期稽查抽驗，以保障本市市民食的安全，對於經稽查抽驗不符合規定的業者，本局亦以食品衛生管理法處辦。
4、 參考資料
(1) 行政院衛生署。1999。冰類衛生標準。88.04.26衛署食字第88027006號公告修正。
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