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食品發霉風險檢測及原因判定

 

I、前言

食品一旦發霉會有外觀、顏色及性質

的變化，然而在黴菌生長初期我們不一定

能以肉眼辨認出食物是否有發霉，這些微

小看不見的黴菌卻往往會對人體健康造成

危害。 

1960 年英國發生一起嚴重的火雞與

鴨子死亡事件，科學家對此事件原因進一

步分析研究後，證實造成家禽死亡之原因

為飼料中的黃麴菌  (Aspergillus flavus) 

產生的毒性物質—黃麴毒素  (Aflatoxin) 

所造成。另外，1974年印度有近四百人因

食用了受黃麴菌污染之玉米而生病，其中

上百人，因此引發肝炎進而導致死亡事件，

受到全球關注。 

目前全球約有 15 萬種已知的黴菌，

上述提及的黃麴菌僅為眾多黴菌引發食安

問題案件中的幾個例子，可見黴菌的危害

不僅止於含水量偏高的物質或區域，更可

深入到動物，甚至威脅到人類的生命安全。 

YCM 微生物研究中心除了紡織、皮

革等原材料的檢測服務外，更具一系列

食品相關的檢測服務，從疑似發霉食品

的鑑定，至食品原料的潛在發霉風險分

析，進而到食品工廠的環境檢測及發霉

原因之推測，以獨家黴菌大數據資料庫

及專業技術深入分析黴菌來源，維護及

把關食品安全。 

食品品牌 F 於品檢時觀察到疑似發

霉的現象，因此尋求 YCM 微生物研究中

心之協助，追溯食品受黴菌汙染的發生

原因。 

 

II、研究結果 

  品牌 F 送測之疑似發霉食品成品 

(圖 a1) 透過 YCM 微生物研究中心檢測

後，確定為發霉。經進一步的原料檢測後，

發現其食品原料具高潛在發霉風險 (圖

b1)。
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圖 1. 品牌 F送檢測之產品 

a1 – a3. 品牌 F之疑似發霉食品成品檢測到黴菌生長構造；b1 – b2. 品牌 F提供之食品原

料經測試後判定具高潛在發霉風險。
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III、結論 

  YCM 微生物研究中心擁有不同的黴

菌專業檢測技術服務，來解決客戶生產供

應鏈中不同的痛點。本次品牌 F 之委託案

件，YCM 微生物研究中心首先以「發霉

物品判定」技術，檢測分析出品牌 F 之

樣品確實為發霉，且此黴菌為造成食品

發霉的常見菌種—麴菌  (Aspergillus 

sp.)。隨後，YCM 微生物研究中心進一

步分析此發霉食品的原物料，測試結果

顯示此原物料存在高發霉風險。 

  此外，YCM 團隊也對品牌 F 工廠進

行全面環境風險評估，集中指出可能造

成發霉的因素並提供改善策略。讓品牌 F

從製造環境到原料供應等環節，全面了

解發霉成因，再導入食品原料潛在發霉

風險檢測機制，提前快篩，使品牌 F 能

在上產線前先杜絕危機擴散的各種可能

性，早一步採取因應之道，讓發霉風險降

至最低、避免生產損失及潛在之食安風

險成形。
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