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醬油對國人烹飪飲食十分重要，然過去並未針對醬油單項
制定標示相關法規，業者乃自願遵守CNS423醬油標準。107
年3月8日衛生福利部乃公告「包裝醬油製程標示之規定」，
並於108年1月1日生效實施。

根據CNS423規定，釀造醬油果糖酸含量不得超過0.1%，因
為釀造醬油是以微生物發酵，不會產生果糖酸，因此可做
為是否為純釀造醬油之檢驗依據。惟查「包裝醬油製程標
示之規定」，一般醬油其製程為「釀造」者，竟未規定果
糖酸含量，恐形成品管漏洞，及未來稽查、開罰之紛爭。
該部為何將醬油標示規定訂得比CNS更寬鬆？為保障國人健
康及食品安全，實有深究之必要案。
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調查委員：田秋堇、蔡崇義



開門七大事→柴,米,油,塩,醬,醋,茶

醬油之生產量及銷售量都相當可觀！



針對三種醬油製作方式之比較

CNS423   名稱 釀造法 混合法 速釀法



調查意見一

➢衛福部107年3月8日公告「包裝
醬油製程之標示規定」，核其罔
顧已行之多年的CNS423標準及專
家學者建議，率爾刪除鑑別醬油
製程為釀造與否關鍵指標之果糖
酸含量規定，無從達成該公告為
透明醬油製程之初衷，殊有未當
。
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CNS423一般醬油品質品質標準
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區分 甲級 乙級 丙級

性狀 具優良釀造醬
油固有之色澤
與香味，且無
異味、異臭。

具良好釀造醬油
固有之色澤與香
味，且無異味、
異臭。

具良好之色澤與
香味，且無異
味、異臭。

總氮量(g/100ml)
1.4以上 1.1以上 0.8以上

胺基態氮
(g/100ml)

0.56以上 0.44以上 0.32以上

無鹽可溶性固形
物 13以上 10以上 7以上

夾雜物 不得含有

註：釀造醬油果糖酸含量不得超過0.1%。

※檢測「果糖酸」為鑑定是否純釀造醬油之關鍵方法



CNS423規定一般醬油之品質

※

※檢測「果糖酸」為鑑定是否純釀造醬油之關鍵方法



7資料來源：食藥署





調查意見二

➢衛福部僅以CNS423丙級醬油0.8g/100ml

以上之總氮量標準，據為訂定「釀造」

醬油之合格門檻，標準失諸寬鬆，且難

以鑑別或防杜不肖業者恣意添加非法之

增氮劑(如三聚氰胺)來蒙混過關；詎該

部未先行訂定周延規範，竟寄託於人力

、預算有限之後端稽查作業，恐導致劣

幣驅逐良幣現象，造成醬油品質管制之

重大闕漏，洵有可議。
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CNS423一般醬油品質品質標準
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區分 甲級 乙級 丙級

性狀 具優良釀造醬油
固有之色澤與香
味，且無異味、
異臭。

具良好釀造醬油
固有之色澤與香
味，且無異味、
異臭。

具良好之色澤與
香 味 ， 且 無 異
味、異臭。

總氮量(g/100ml)
1.4以上 1.1以上 0.8以上

胺基態氮
(g/100ml) 0.56以上 0.44以上 0.32以上

無鹽可溶性固形物
13以上 10以上 7以上

夾雜物 不得含有

註：釀造醬油果糖酸含量不得超過0.1%。



調查意見三

➢衛福部訂定「單氯丙二醇」之限量
標準有欠嚴謹，顯不切合國人日常
飲食大量消費醬油之實況。此外，
現行「4-甲基咪唑」之限量標準既
已明文規定，然食藥署竟從未抽查
市售醬油之含量情形，凸顯其相關
配套不足，徒使該項限量規定形同
具文，核有欠當。
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「單氯丙二醇」之致癌性

聯合國農糧組織及世界衛生組織所成立之食品添加物專家委員會於2001年之
報告並無3-MCPD導致癌症發生的結論；但英國致癌委員會指出， 3-MCPD在
動物試驗上會引起癌症。



國家 管理規定

美國 1 ppm (liquid basis) 

加拿大 1 ppm 

泰國 1 ppm

CODEX 0.4 ppm (液狀型態含酸水解蛋白之調味品)

我國 0.4 ppm (液狀型態醬油)

韓國 0.3 ppm(酸水解醬油與混合醬油)

日本 尚未制定

香港 尚未制定

各國對醬油類3-MCPD限量規定

資料來源：食藥署

「單氯丙二醇」之限量標準



國際癌症研究機構 (IARC)
將4-甲基咪唑列為2B 級致癌物(即對動物有明確的致癌性)



醬油



調查意見四

➢衛福部規定以「水解」方式所得胺基
酸液可標示為「醬油」，但必須於包
裝明顯處標示「水解」字樣，然而一
般大眾無從明瞭其係以「鹽酸水解」
脫脂黃豆，抑或以「酵素水解」而成
，易滋生錯誤解讀，該部應儘速責成
食藥署要求廠商於產品包裝清楚標示
「鹽酸水解」或「酵素水解」字樣，
以保障消費者之知情權及選擇權。
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調查意見五

➢食藥署允宜採納食安專家及業界建

議，參照現行「果汁標示」之模式

來要求廠商明確標示出醬油原汁比

率，俾可具體呈現其品質之良窳，

使消費者易於選擇，並可使基層衛

生稽查人員有效執行醬油標示之稽

查管理，杜絕醬油產業劣幣驅逐良

幣之危機。
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處理辦法

調查意見一至三，提案糾正衛
福部及所屬食藥署。

調查意見四至五，函請衛福部
督飭食藥署檢討改善見復。

本調查報告審議通過後，調查
意見（含附表）上網公布。
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簡報結束
敬請指教
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