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摘 要

本研究計調查台中市大型供膳場所33 家，業別分類為中式 宴席餐廳12 家、中式餐飲業14 家、日式餐飲業3 家、西式餐飲 

業2 家、學校團膳午餐1 家、餐盒食品工廠1 家，檢測結果初驗 餐具檢測有澱粉性殘留物者10 家，不合格率30.3﹪，其中

以日 式宴席餐廳不合格比率66.7﹪為最高，次之中式宴席餐廳有50 ﹪及一般餐廳不合格比率14.3﹪，分析其原因可能為日

式宴席 餐廳、中式宴席餐廳及一般餐廳等規模較大，餐具使用量大，清 洗效度易受影響。澱粉殘留的高低似乎與清洗時

間、溫度無關。 以自動洗碗機機型對清洗效果澱粉性殘留比較結果初驗餐飲業 者的清洗機型式主要為雙槽及履帶式，其

中以單槽的不合格率最 高為60%。自動洗碗機使用清潔劑種類（強鹼與非強鹼）與餐具 澱粉性殘留關係有使用強鹼清潔

劑餐廳，其清潔效度應更佳，但 澱粉性殘留不合格反而比無使用者高(38.9%比20%)，故清潔劑 種類與餐具澱粉性殘留清

洗效度無關。使用乾精與否對清潔效度 的分析情形，亦與使用清潔劑種類結果相似。初驗各家餐飲業者 大部分裝設壓力

偵檢器，有壓力偵測器可偵測水壓維持在23 lbs/psi 以上，其洗後餐具澱粉留比率較少，無壓力偵測器者洗 後餐具之澱粉

留比率較高。初驗各餐飲餐具脂肪殘留的不合格率 除學校團膳外均很高，可見有脂肪性殘留物者，大多以供應中式 餐食

之餐廳或餐盒工廠為主，這可能是外食中式料理油質比率太 高，餐具不易清洗，脂肪性殘留機率偏高，餐盒工廠餐具檢查

無 澱粉殘留，但有脂肪性殘留，可能是餐盒工廠在油脂清洗效度 差，應加強輔導。自動洗碗機清洗時間、溫度與餐具清

洗脂肪性 殘留無相關性。自動洗碗機清洗壓力與餐具清洗脂肪性殘留是有 相關性。初驗各餐飲餐具脂肪殘留的不合格率

除學校團膳外均很 高，這可能是外食中式料理油質比率太高，餐具不易清洗，脂肪 性殘留機率偏高，餐盒工廠餐具檢查

無澱粉殘留，但有脂肪性殘 留，可能是餐盒工廠在油脂清洗效度差，應加強輔導。自動洗碗 機機型與脂肪性殘留率的關

係以單槽式者較高(100%)，單槽清洗 效果差。洗潔劑中含強鹼者洗後的脂肪殘留率較低，故強鹼洗潔 劑有助於餐具脂肪

的去除。餐具的脂肪殘留率與洗潔劑中含有無 乾精，無相關性。不符規定業者經輔導依餐具清洗良好作業指引 改善，則

有9 家澱粉性殘留改善，14 家脂肪性殘留改善；最後 中式宴席餐廳僅1 家有澱粉殘留，經投入檸檬酸鈉，加強強鹼的 作用

，仍未改善，故加強強鹼對餐具清洗澱粉殘留無相關；加重 清潔劑或先沖洗再用自動洗碗機清洗則全部改善。餐具清洗複

驗 後仍有6 家脂肪殘留，改善後有1 家餐具有脂肪殘留，建議該家 餐廳改用人工洗滌餐具為宜。
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