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超受歡迎的豆製品
挑選 3 撇步學起來
　富含植物性蛋白質的豆製品，可說廣受民眾的歡

迎，像是：豆腐、豆乾、豆皮及豆奶（漿）等。然而，

若業者在製造加工程序中未落實衛生安全管控，很

容易造成微生物孳長而酸敗。食品藥物管理署（下

稱食藥署）及各地方政府衛生局，均會不定期針對

豆製品製造及販售業者進行稽查及抽驗，以維護民

眾食用安全。此外，您知道該如何選購新鮮、衛生

又好吃的豆製品嗎？就讓食藥署來告訴您豆製品挑

選 3 撇步！

  1. 購買完整包裝 標示清楚的產品

　建議優先選購完整包裝的食品，可避免在貯運過

程中，遭受污染或風味流失的情形。購買時，應注

意包裝上是否有完整標示，包含內容物、有效日期、

廠商資訊等，同時留意產品的保存方式，並依指示

保存。另外，若選購真空包裝豆製品，屬即食食品

者，依冷藏及冷凍性質，應標明「須冷藏」或「須

冷凍」字樣；屬非供即食者，也需注意是否有標明

「非供即食，應充分加熱」字樣。

  2. 注意產品外觀及氣味

　豆製品在製造過程中，業者為了延長產品保存期

限或增加賣相，可合法添加少量食品添加物。但是，

購買前請留意產品外觀顏色及氣味，避免挑選顏色

過於鮮黃、太潔白或有刺鼻異味者。若產品表面已

出現黏液或有酸味，則可能已腐敗，不宜購買。

  3. 選擇可靠信譽佳的商家

　無論是購買完整包裝或散裝的豆製品，都要留意

店家的環境衛生及產品保存情形，並選擇優良業者

的產品，才能讓您吃得安心又健康。（本文引用自

食品藥物管理署「藥物食品安全週報」第 965 期）

正確選用不鏽鋼餐具 環保又安心
　耐碰撞、好清洗的不鏽鋼餐具，是許多人購買環

保餐具時的首選材質。但是，您知道購買不鏽鋼餐

具時該怎麼挑選？有需要定期換新嗎？食藥署邀請

海洋大學食品科學系吳俊逸助理教授與大家分享不

鏽鋼餐具的小知識。

  買不鏽鋼餐具時 認明「3 開頭」的數字

　吳俊逸助理教授表示，不鏽鋼俗稱「白鐵」，指

的是在鐵中額外加入鉻、鎳、錳、鉬等元素所製

作的合金。添加這些金屬能讓不鏽鋼的生鏽速度減

緩，但不代表完全不會生鏽，而在這些元素中，主

要能延緩生鏽的元素是「鉻」，鉻含量要達到 11%

以上才能延緩生鏽。

  不鏽鋼材質具有國際通用的特殊編號，主要為

200 系列、300 系列、400 系列，不同系列與數字，

表示裡面含有的金屬成分與含量不同，適合的應用

健康快遞 彙整多元化各式用藥、保健資訊，保障讀者健康權益。

整理／公關部   資料來源／食品藥物管理署「藥物食品安全週報」
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也不同。其中，300 系列的鉻含量足以延緩生鏽，

材質特性也較適合用於製造餐具。

  吳俊逸助理教授說，購買不鏽鋼餐具時，只要記

得挑選「3 開頭」的 304、316 材質即可，而 316

會比 304 更耐用一些。在挑選不鏽鋼餐具時，除了

看號碼，還要以稍微有點厚度、拿在手上有點厚實

沉甸感者為佳，較厚實的不鏽鋼餐具比較不會被破

壞彎曲，更為耐用。

  不鏽鋼餐具會吃到重金屬 微量別擔心

　食藥署表示，「食品器具容器包裝衛生標準」對

不鏽鋼餐具訂有相關標準，符合標準之產品較無重

金屬溶出的疑慮。因此民眾購買時，要選擇來源可

靠的餐具廠商、符合標準之產品。

  吳俊逸助理教授也補充，過去坊間謠傳使用不鏽

鋼餐具可能導致錳中毒，事實上，食藥署在 2012

年時已針對不鏽鋼餐具進行錳含量與溶出之相關測

試，合法不鏽鋼餐具的錳溶出量遠低於攝取量，此

外，人體每天本來就會需要攝取微量的錳，微量錳

並不會對身體造成負擔，因此不用過於擔心。（本

文引用自食品藥物管理署「藥物食品安全週報」第

962 期）

不鏽鋼餐具當傳家寶物

專家建議 3 至 4 年更換
　好用的不鏽鋼餐具，具有耐碰撞、耐酸鹼、耐熱

等特性，一般食物的酸鹼值都不會腐蝕到餐具，因

此不銹鋼餐具可以用於裝檸檬汁等酸性飲料，只要

盡快喝完即可。

  然而，不鏽鋼餐具是不是永遠不會壞，可以當成

傳家寶呢？吳俊逸助理教授說，在正常使用下，建

議使用 3 ～ 4 年後換新，若餐具有受到重大撞擊或

產生彎曲，則表示內部結構已經被破壞、產生縫隙，

會加快生鏽速度，可能導致斷裂。因此，餐具若有

彎曲、破損、鏽蝕皆建議要立刻更換。若是營業使

用的不鏽鋼餐具、刀具，磨損速度較快，可增加更

換頻率，確保使用安全性。

  首次使用仔細清洗 去除表面拋光油

　不鏽鋼餐具剛出廠時，表面可能仍殘留工業用拋

光油，因此首次使用需特別注意清潔步驟。吳俊逸

助理教授建議，第一次使用前，先以沙拉油等食用

油塗抹不鏽鋼餐具的表面，讓食用油與表面殘留的

工業用油互相溶解，再以紙巾將油脂擦拭乾淨，接

著再以中性洗潔劑將殘留油脂完整洗淨，即可開始

使用。日常清洗時，以一般洗碗方式，用中性洗潔

劑清洗並晾乾。

  食藥署叮嚀，民眾購買不鏽鋼餐具時，一定要仔

細閱讀標示，建議購買標示說明完整、來源清楚的

產品，並且依照產品說明使用。合法的不鏽鋼餐具

對於重金屬物質的溶出有嚴格規範，只要是購買到

合法來源的不鏽鋼餐具，即符合食品安全衛生管理

法規之規範。（本文引用自食品藥物管理署「藥物

食品安全週報」第 962 期）


