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摘 要

在九十二年一至五月期間，本研究分析調查彰化縣內傳統市場與超級市場隨機採樣購得不同品牌與產地之皮蛋及新鮮鴨蛋

共73件檢體，依據衛生署公告方法，以火焰式原子吸收光譜儀進行重金屬（鉛、銅、鋅）含量檢驗分析，以期了解市售皮

蛋重金屬殘留含量情況，其結果顯示：鉛殘留量超過限量標準0.3ppm者有者有53件檢體，不合格率為86.9﹪，銅殘留量超

過限量標準5ppm有者有4件，不合格率為6.6﹪，平均檢驗出鋅殘留量為21.03ppm。新鮮鴨蛋檢測結果顯示無鉛、銅之殘留

。未經加熱而經鹼化過之皮蛋即食食品，發現微生物生長之菌數皆低於標準值。就本研究發現，皮蛋內之中重金屬鉛含量

超過限量標準者之違規率偏高，建議食品衛生管理有關單位，應加強皮蛋製造業者之輔導、稽查及抽驗工作。
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