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禽血製品加工過程之衛生安全監控與管理 

摘要 

本研究以禽血及其加工品為試驗材料，測定其在過濾、蒸煮、水煮、

殺菌等加工流程之微生物菌數量的變化，實驗結果顯示從原液、過濾

及蒸煮等加工過程所採集禽血樣本之總生菌數分別為 4.7 x 10
6
 、3.5 

x10
6及 2.3 x 10

5
  cfu/mL，但經水煮後其實驗結果發現總生菌數為無法

檢出，原液中的大腸桿菌群為 2.3 x 10
4
  cfu/mL，經過濾與蒸煮後菌數

下降為 2.4 x 10
3
 cfu/mL，原液中的大腸桿菌為 6.1 x 10

3
 cfu/mL，經過

濾與蒸煮菌數降為 4.0 x 10
2
 cfu/mL，原液中的沙門氏菌為 5.4 x 10

4
 

cfu/mL，但經過濾與蒸煮下降為 2.8 x 103 cfu/mL。本研究結果顯示家

禽血液經 100℃加熱 30 分鐘加工製成的產品，其總生菌數、大腸桿菌

群、大腸桿菌及沙門氏菌均無法檢出，符合衛福部食藥署規定之需加

熱調理使得供食類產品的衛生標準。禽血蒐集過程因羽毛、設備、人

員、環境、器具等汙染，雖有造成微生物相互汙染的問題，而禽血加

工過程藉由過濾、蒸煮、水煮等步驟，可將禽血加工品中微生物數目

降低至符合一般食品的衛生標準。 

關鍵詞：禽血製品、食品安全、沙門氏菌 

 




