
中秋假期即將來臨，看著網路盛傳

的「烤肉網沾到烤肉醬會溶出重金屬」、

「鋁箔紙不能用錯面」、「香腸不能配魷

魚」及「培根不能配干貝」等，究竟是真

是假？食品藥物管理署（下稱食藥署）

邀請中山醫學大學賴坤明副教授來破解

謠言，教大家如何才能烤得安心！

鋁箔紙正反都行！注意酸性醬汁使用順序

鋁箔紙因壓製過程而有亮、霧面之

分，用哪一面包食材才對？有人認為霧

面朝外，吸光較亮面快、食材易烤熟，但

其實兩面的熱傳導效率差異不大，只要

是食品用的鋁箔紙，安全性都須符合法

規要求，因此，哪一面包食材都可以。

網路盛傳鋁箔紙或烤肉網接觸烤肉

醬、檸檬等帶酸性物質，會使重金屬溶

出。賴坤明表示:食品用的容器具與包材

都有衛生標準法規，政府也會持續抽驗

、把關。食藥署建議民眾在食材烤熟離

火後，再塗上檸檬等酸性醬汁調味，掌

握正確使用原則，就無須過於擔心。

水果＋海鮮＝砷中毒？
亞硝酸鹽＋肉類、海鮮＝致癌物亞硝胺？

為什麼會有「香腸不能配魷魚、培

根不能配干貝，否則會致癌」的說法？

賴坤明解釋，培根與香腸含有亞硝酸鹽，

魷魚、干貝含有胺類物質，亞硝酸鹽與

胺類物質如果產生反應，可能形成致癌

物亞硝胺。但是，胺類種類很多，並非

都能生成亞硝胺，且有食用劑量、濃度

等反應條件，並非吃下去就會形成亞硝

胺或誘發癌症，不必過於擔心！

至於同時吃含維生素Ｃ的蔬果與

海鮮會造成砷中毒？賴坤明認為過度誇

大，因為動物體中的砷多是較無害的有

機砷，若由飲食攝取的維生素Ｃ與有機

砷反應轉為高毒性無機砷，就必須吃下

數十公斤的海鮮、柳橙汁，且還未必能

產生反應，因此可放心食用。

偶而享用是美食，攝取過量是毒藥

食藥署叮嚀：「均衡攝取、適量享用」

是最安全的烤肉方式！務必記得，生熟

食要使用不同容器與器具，以免交叉污

染；醃製食物要冷藏保存，避免在室溫

下存放太久；任何食材都要烤至全熟，避

免病原微生物滋生或食品中毒的風險。

烤肉時將食材包覆起來，可避免烤

焦、滴油產生煙霧、煙霧附著食材等狀

況。此外，烤肉搭配蔬菜與水果，或以

蔥、薑、蒜等辛香料賦味以減少醬料與

鹽量，都能讓這場烤肉饗宴更加均衡健

康。

市面上常見的咖啡豆有「羅布斯塔

豆」及「阿拉比卡豆」兩種，「羅布斯塔

豆」的咖啡因含量較高、味道苦烈、易

栽培、產量多、價格低廉，能產生濃厚

的咖啡脂(crema)，常被用於製作冰咖啡

或濃縮咖啡，也是即溶咖啡的主原料。

「阿拉比卡豆」的口感豐富，處理方式

及產地不同而產生不同的風味，是廣受

消費者喜愛的精品咖啡，因其帶有酸味

、風味淡、栽培不易、價格高等因素，

常被添加羅布斯塔豆來減少酸味，增加

厚實口感並降低成本。但若咖啡包裝上

未標示或標示不完整，則容易讓消費者

產生疑慮。

檢出16-OMC，代表含有羅布斯塔豆

羅布斯塔豆中含高比例的「16-O-甲

基 咖 啡 醇 ( 1 6 - O - m e t h y l c a f e s t o l , 

16-OMC)」成分，且不會因高溫烘焙而消

失，而阿拉比卡豆中此成分含量極少。

當咖啡豆檢出16-OMC時，表示該產品

含有羅布斯塔豆。

食藥署於109年2月10日公開「咖啡

中16-O-甲基咖啡醇之檢驗方法(TF-

DAF0021.00)」，利用核磁共振光譜儀檢

測咖啡豆中的16-OMC成分。為使此方

法更為普及，同年12月30日再公開「咖

啡中16-O-甲基咖啡醇之檢驗方法(二) 

(TFDAF0028.00)」，以液相層析串聯質譜

儀檢測該成分，供各界參考使用。

食藥署提醒：飲用咖啡人口不斷提

升，許多咖啡廣告或包裝標榜使用「

100%阿拉比卡咖啡豆」，但其中若添加

羅布斯塔豆，就涉及標示不實！此外，

咖啡屬於嗜好性飲品，阿拉比卡豆與羅

布斯塔豆各有特色並無優劣之分，但若

過量飲用，容易造成身體不適，建議消

費者依咖啡因標示選擇品項或調整飲用

杯數，以免過量。

咖啡迷看過來！
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