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實習

• 實習時間：2013/7/1~8/30
• 實習單位：臺南市政府衛生局檢驗科

• 內容：各項檢測之儀器操作與資料分析判讀

• 實習總人數：8實習總人數
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檢驗科辦公室檢驗科辦公室



檢驗室走廊檢驗室走廊



食品實驗室食品實驗室



食品實驗室之儀器

超純水製造機 震盪器

高速冷凍離心機均質機



氣相層析儀



液相層析串聯質譜分析儀液相層析串聯質譜分析儀



食品微生物無菌室
生物安全櫃

(Class II type A)入口

傳遞箱



血清銀行室：-70℃ 超低溫冷凍櫃

血清



氣體室(供應GC儀器使用)氣體室(供應GC儀器使用)



洗滌室洗滌室



微生物檢測：微生物檢測：
水質中微生物水質中微生物



水質中微生物處理步驟水質中微生物處理步驟
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水質中微生物水質中微生物

Countless!!Countless!!



微生物檢測微生物檢測：：微生物檢測微生物檢測：：
食品中微生物食品中微生物



食品中微生物: E coli食品中微生物: E.coli

稀釋

接種至LST 培養基

產氣

接種至EC broth

產氣



食品中微生物: E coli食品中微生物: E.coli

2 1 0

接種至EMB 培養基

產生金屬光澤產生金屬光澤

接種至TSI+IMViC

因為不同菌數於各稀釋
倍率下 產氣量不同倍率下，產氣量不同，
故可以此作為鑑別因素產生綠框內情形



結果

檢測結果: 手搖杯飲料之大腸桿菌超標數最多

飲料少喝阿各位!!!



食品食品添加物檢測：添加物檢測：食品食品添加物檢測：添加物檢測：
食品食品中的防腐劑中的防腐劑
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食品中的防腐劑

防腐劑分為：
禁止添
加

1) 無機防腐劑
硼酸、甲醛、水楊酸、苯酚、硝酸鹽、二氧

加

硼酸 甲醛 水楊酸 苯酚 硝酸鹽 二氧
化硫、亞硫酸鹽

2) 有機防腐劑2) 有機防腐劑
 苯甲酸

 山梨酸類(2 4 己二烯酸) 山梨酸類(2,4-己二烯酸)
添加於：魚類再製食品和糕、飲料



 去水醋酸鈉
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依據規定：
僅能使用於乾酪、乳酪、奶油及人造奶油
(食用量為0.5 g/kg以下)

麵粉及澱粉類產品不得添加麵粉及澱粉類產品不得添加

 對羥基苯甲酸酯類 對羥基苯甲酸酯類

添加於：豆皮、豆干及醬油

•毒性大小：

無機防腐劑>有機防腐劑▫ 無機防腐劑>有機防腐劑

▫ 去水醋酸鈉>苯甲酸類＞對羥基苯甲酸酯類
＞山梨酸類＞山梨酸類



有機防腐劑檢測有機防腐劑檢測
──苯甲酸、已二烯酸、去水醋酸納

自動水蒸氣蒸餾器

HPLCHPLC

蒸餾瓶內含檢體25g、
15%酒石酸15mL、NaCl
60g 去離子水150mL60g、去離子水150mL



食品食品添加物檢測添加物檢測食品食品添加物檢測添加物檢測::
二氧化硫二氧化硫 ((無機無機防腐劑、防腐劑、漂白劑漂白劑))



二氧化硫
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二氧化硫 限量使
用

• 常被添加於：

金針、杏乾、白葡萄乾、動物膠、脫水蔬菜及其他

用

金針 杏乾 白葡萄乾 動物膠 脫水蔬菜及其他
脫水水果、糖蜜、糖飴、食用樹薯澱粉、糖漬果實
類、蝦類、貝類、蒟蒻。類 蝦類 貝類 蒟蒻

禁止
使用

飲料（不包括果汁） 麵粉及其製品（不包括烘焙

使用

飲料（不包括果汁）、麵粉及其製品（不包括烘焙
食品）



二氧化硫檢驗二氧化硫檢驗

梨型燒瓶:
－0.3% H2O2 10mL

混合指示劑 滴

原
來

－混合指示劑2滴
－0.01N NaOH 1‐2滴 十

分

圓底燒瓶:
－固體檢體1‐5g

分
鐘
後

固體檢體1‐5g
－乙醇2mL
－Silicon oil 2滴

水

呈
酸
性

含
二
氧
化－水20mL

－25%磷酸10mL

性化
硫

通氣蒸餾裝置



二氧化硫含量計算
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二氧化硫含量計算
0.01N NaOH
滴定量為
5 70mL5.70mL



食品食品添加物添加物檢測檢測::食品食品添加物添加物檢測檢測::
過氧化氫過氧化氫 ((漂白劑漂白劑))
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食品中的過氧化氫

• 常被添加於：

豆類加工製品（例如干絲、豆干、麵腸）豆類加工製品（例如干絲、豆干、麵腸）
麵製品（例如油麵、烏龍麵、米苔目）
魚肉煉製品（如魚丸、魚板、魚捲及魷魚絲等）魚肉煉製品（如魚丸、魚板、魚捲及魷魚絲等）
蛤蜊、蜆、新鮮蓮子、鹽水雞、魚翅乾品等

• 殺菌、漂白作用

• 依食品衛生標準，食品不得檢驗出過氧化氫殘留。



滴加5%硫酸鈦溶液 滴加0.1%硫酸釩溶液
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 H2O2殘留
呈淡黃色~黃

 H2O2殘留
無呈色反應

 H2O2殘留
呈淡黃色~紅

 H2O2殘留
無呈色反應呈淡黃色 黃

褐色
無呈色反應 呈淡黃色 紅

褐色
無呈色反應

※若滴加5%硫酸鈦和0.1%硫酸釩都有呈色，則為陽性
反應。



滴加10%碘化鉀溶液
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滴加10%碘化鉀溶液

 H2O2殘留
呈紫色~藍紫色

 H2O2殘留
無呈色反應呈紫色 藍紫色 無呈色反應

※若含澱粉的物質，則需三種都呈色才算是※若含澱粉的物質 則需三種都呈色才算是
陽性反應。



食品添加物食品添加物檢測檢測::食品添加物食品添加物檢測檢測::
亞亞硝酸鹽硝酸鹽 ((保色劑保色劑))



食品中亞硝酸鹽(保色劑)之檢測食品中亞硝酸鹽(保色劑)之檢測

• 本方法適用於香腸、火腿、水產品及其他肉製品；
使用分光光度儀檢驗之。使用分光光度儀檢驗之。



保色劑 亞硝酸鹽之檢驗
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保色劑──亞硝酸鹽之檢驗

空白試劑及五種不同濃度的標準品

分光光度儀



亞硝酸鹽之檢量線
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亞硝酸鹽之檢量線
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回收率在80%~120%是在可被接受的範圍內。



殘留物檢測：殘留物檢測：
殘留農藥分析殘留農藥分析



檢驗項目檢驗項目



檢體經前處理萃取

以 LC/MS/MS及 GC/MS/MS分析以 LC/MS/MS及 GC/MS/MS分析

可以做170項農藥
殘留分析

可以做81項農藥
殘留分析殘留分析 殘留分析

總共做251項的殘留農藥分析



GC/MS/MS LC/MS/MS

600多萬 1000多萬600多萬 1000多萬



結果結果

葡萄的所檢出農藥含量葡萄的所檢出農藥含量
最多!!!

所以各位要吃葡萄前一
定要將葡萄清洗乾淨喔定要將葡萄清洗乾淨喔



殘留物檢測殘留物檢測：：殘留物檢測殘留物檢測：：
瘦肉瘦肉精精((乙型受體素乙型受體素))檢驗檢驗



瘦肉精(乙型受體素)檢驗

衛生福利部日前已修
法，瘦肉精由不得檢
出調整為需在10ppbpp
以下



檢驗流程

均質機 震盪水浴鍋 氮氣吹乾儀



檢驗流程檢驗流程

高速離心機 PH值調節器 固相萃取匣



上機

LC/MS/MS



總結．心得總結．心得



◎ 實習是個難得的機會

認識不同學校的同學

了解以後就業的環境了解以後就業的環境

理論與實際操作相結合

確立自己的目標與方向

獲得實務操作的經驗

確立自己的目標與方向

鼓勵各位把握這難能可貴的機會去業界鼓勵各位把握這難能可貴的機會去業界
見見世面吧



Thank you for your listeningy y g


