
項次 抽驗日期 檢體名稱 檢驗項目 抽驗廠商名稱 抽驗廠商地址
廠商提供來源名

稱
廠商提供來源地址 檢驗結果 檢驗數值及標準

後續處辦情

形

1 115/5/8 黃魚

硝基呋喃代謝物、動物用藥多

重殘留(48 項)、四環黴素類、

氯黴素類、孔雀綠、結晶紫及

其代謝物

億客成生鮮超市高

榮店

桃園市中壢區民族路五段

238號

臺北漁產運銷股

份有限公司

臺北市萬華區萬大路531

號
與規定不符

還原型結晶紫(Leucocrystal violet)0.0009

ppm(殘留容許量：不得檢出)

移請所轄衛

生局

後續辦理

2 115/5/18 蚵仔白
二硫代胺基甲酸鹽類,農藥多重

殘留分析(五)(410項)

吉家農產運銷有限

公司

桃園市大園區中興路二段

46巷39號

臺北農產運銷股

份有限公司

臺北市中山區民族東路

336號
與規定不符

芬普尼（ Fipronil）0.01 ppm及芬普尼代謝物（

Fipronilsulfone）0.008 ppm（0.001 ppm）、百

利普芬（Pyriproxyfen）0.03 ppm（0.01 ppm）

移請所轄衛

生局

後續辦理

3 115/5/29 水餃皮

己二烯酸,苯甲酸,去水醋酸,對

羥苯甲酸甲酯,對羥苯甲酸乙

酯,對羥苯甲酸異丙酯,對羥苯

甲酸丙酯,對羥苯甲酸第二丁

酯,對羥苯甲酸異丁酯,對羥苯

甲酸丁酯,水楊酸,對羥苯甲酸,

過氧化氫,邦克列酸

施家班青菜-大業黃

昏市場
桃園市桃園區大業路320號

施家班青菜-大業

黃昏市場

桃園市桃園區大業路320

號
與規定不符 苯甲酸3.21g/kg(不得檢出)

本局依法處

辦

4 115/5/29
辣椒(進貨

單:大辣)

二硫代胺基甲酸鹽類,農藥多重

殘留分析(五)(410項)
茂裕商行

桃園市大溪區福安里二八

鄰三層老街102號一樓
劉O仁

臺南市白河區東里61-15

號
與規定不符

可尼丁（Clothianidin）0.1 ppm（0.05 ppm）

氟尼胺（Flonicamid）0.15ppm（0.01 ppm）

移請所轄衛

生局

後續辦理

桃園市政府衛生局115年5月份食品抽驗  不合格名單

備註：

1.檢驗單位:桃園市政府衛生局、衛生福利部食品藥物管理署委託之代施機構

2.檢驗方法:依據衛生福利部食品藥物管理署公告檢驗方法:http://www.fda.gov.tw/TC/siteList.aspx?sid=103

3.標準規範:依據衛生福利部食品藥物管理署公告標準:http://www.fda.gov.tw/TC/law.aspx?cid=62&cchk=98582909-2745-4c4e-9469-cc93da057d65

4.註1:梅乾菜製品檢出對羥苯甲酸，依據衛生福利部食品藥物管理署105年3月17日FDA食字第1059003974號釋示「1、食品中檢出不得添加之食品添加物時，應釐清該添加物之來源為何，並應舉證，如該添加物之來源是天然食材即存在

，或來自合法添加之原料，則未違反食品添加物使用規定。2、經查文獻指出，芥菜中可能天然含有對羥苯甲酸，如梅乾菜之加工過程中確實未額外添加防腐劑對羥苯甲酸酯類，相關成分均為芥菜中天然微量含有，或因醃漬發酵或曝

曬過程中自然微量產生，則並未違反食品添加物使用規定，惟業者仍應備有產品原料、詳細加工流程、相關參考文獻或檢驗結果等資料，以備查核，並應確實自主管理，確保產品符合食品安全衛生管理法相關規定。」。筍干製品檢出

對羥苯甲酸，依據衛生福利部食品藥物管理署104年01月30日FDA食字第1040002373號釋示「1、食品中檢出不得添加之食品添加物時，應釐清該添加物之來源為何，並應舉證，如該添加物之來源是天然食材即存在，或來自合法添加之

原料，則未違反食品添加物使用規定。2、經查文獻指出，由於竹筍中可能天然含有對羥苯甲酸，如於筍乾之加工過程中確實未額外添加防腐劑對羥苯甲酸酯類，相關成分均為竹筍中天然微量含有，或因發酵或曝曬過程中自然微量產

生，則並未違反食品添加物使用規定，惟仍應備有產品原料、詳細加工流程、相關參考文獻或檢驗結果等資料，以備查核，並應確實自主管理，確保產品符合食品安全衛生管理法相關規定。」。

5.註2:依食品安全衛生管理法第17條：「販賣之食品、食品用洗潔劑及其器具、容器或包裝，應符合衛生安全及品質之標準；其標準由中央主管機關定之。」違者依同法第48條第8款經命限期改正。

6.註3:依據衛生福利部食品藥物管理署公布「食品中磷酸鹽之檢驗 方法注意事項」內容述及：「一、動植物體內天然存在磷酸 鹽，無法逕由產品中磷酸鹽檢出值判定是否符合規範，仍應 配合產品原料來源、加工流程及稽查結果等

相關資訊綜合研 判。……。」及「食品添加物使用範圍及限量暨規格標準」 第(七)類品質改良用、釀造用及食品製造用劑，可使用於各 類食品，用量以Phosphate 為3g/kg 以下；第(十三)類結著劑 ，可使用於肉製品及魚肉煉製

品；用量以Phosphate 計為 3g/kg 以下。依據規定，磷酸鹽可作為結著劑，添加於肉製品及魚肉煉製品，但不能直接添加到鮮肉或鮮魚中。


