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摘 要

本研究主要目的乃針對市售高糖、高澱粉、高蛋白等加工食品，利用高效液相層儀(HPLC)來分析及發展快速適當的萃取方

法，萃取分析其食品中的防腐劑。 本實驗在市場中抽樣不同種類樣品，分別添加兩種不同濃度防腐劑，並測其回收率及其

重複性CV %比較，找出對應不同種類樣品最適合的分析方法。本實驗分析方法包含: 1.AOAC法、2.固相萃取法、3.水蒸氣

蒸餾法、4.直接稀釋法、5.振盪抽出法；成份的分離用C18層析管柱，流速1.0 mL/min，移動相為pH 4的甲醇:乙?:5 mM檸

檬酸緩衝溶液=1：2：7，以紫外線偵測器230 nm來進行檢測分析，尋找最適合的前處理方法來萃取及用HPLC/UV分離來

比較個別不同檢體中防腐劑含量及其類別。 實驗結果所有資料以統計軟體(Statistical Analysis System，SAS)進行分析:第一

類(粉圓、芋圓、米苔目、仙草、粉粿、愛玉、果凍、蜜豆、豆餡等)樣品，苯甲酸及己二烯酸以AOAC法、水蒸氣蒸餾法

平均回收率較佳，去水醋酸三種方法平均回收率並無顯著差異；第二類(濃糖果漿、果醬、調味醬、醬油、豆漿等) 樣品，

苯甲酸、己二烯酸及去水醋酸以直接稀釋法、AOAC法平均回收率較佳；第三類(饅頭、包子、麵包等) 樣品，苯甲酸、去

水醋酸以振盪抽出法平均回收率較佳，己二烯酸以振盪抽出法、水蒸氣蒸餾法平均回收率較佳。 本研究共抽驗市售88件商

品，檢出己二烯酸不合格共12件，CV值皆小於5.7 %，去水醋酸不合格共3件，CV值小於3.3 %，苯 甲酸不合格共6件

，CV值小於4.8%，己二烯酸和苯甲酸共同使用不合格共4件，己二烯酸和去水醋酸共同使用不合格共2件。 關鍵字：高效

液相層儀，苯甲酸，己二烯酸，去水醋酸
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