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緒言

近十鵲年來，各地區先後發現牛乳及食肉中殘留試生素，以致引起過敏症及耐菌性

之發生，對人類的安全及健康有著嚴重的威脅( Daries • 1961 ; Konard et al .• 

1969) ;雖然並沒有可靠的證攝足以證明抗生素蝕與禽畜會使抗生素的抗藥性從禽畜

轉移到人體，但是，美國食品藥物管理局( F DA )局長甘迺迪博士個人部決定限制低

劑量的抗生素添加在飼料中，而且規定只有在獸醫的指示干才可以使用抗生黨(田，

1978) .而WHO/FAO 等國際組織及英美諸國家也都先後提出價用抗生素的勸告

(石居. 1970) .可見抗生素殘留於畜產品的問題已遲漸被大眾所重視。為了消費者

的健康著想，也為了能使我們畜蓮品符合衛生要求，實有調查畜產品中說生素殘留誼之

必要。在台灣中部市售畜產品抗生素殘留量之調查研究中，我們發現目前市售禽肉及肝

騙中之抗生素殘留量已遠不可忽視之地步，我們也發現簡易加熱處理(煮沸五分鐘)似

乎有破壇抗生素殘留之趨勢。本試驗目的即在針對抗生素殘留量超過標準甚多之禽肉及

肝瞳作進一步追諒調查研究，並擇討 100
0

C 加熱時間長短與抗生素殘留量之關係，籍

以獲得最遍當的加熱破壇抗生素之時間 .0維護全體國民之健康。

本試驗之調查時間:自民國 69 年 1 月至 69 年 7 月。

材椅典方法

戶、試戰材軒

試驗菌(目中等. 1967 ) 

配尼西林 : Sarcina Lutea ATCC 9341 。

1) 國立中興大學農學說畜牧學系講師。
2) 國立中興大學農學院畜牧學系敬授。
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四lf!素 : Bacil1us ceXeus vax. mycoides ATCC 11778 ， 。

4 、試駿方法

應用 Grove and Randa 11 ( 1969 )及田中等( 1967 )所提之國筒平插話 (Cylin­

der - Plate Method )加以測定禽肉及肝臘中殘留之抗生素，其測定方法如下:

H試驗菌之培養

將配尼西林及四環素之試驗菌分別培養於 1 就培養基，經 18 -- 24小時發育後，

於 4 0 c冰箱保存。

ω試驗菌波之製備

取試驗菌新發育菌落接種於試管肉之l 說斜面培養基，於 30 --的。 C 恆溫箱培

養 18 -- 24小時，配尼西林試驗菌以3 號被體培養基 1 -.1.5ml J 四環素試驗菌以誠菌

蒸餾水工 -1.5m! 神說得菌被注入培養瓶，並使均句覆蓋於 1 號固體培養基表面，經

30 --37 oC 恆溫箱培養工8 --24小時，配尼西林者以 3 號液體培養基約 8 m! J 四環索

者以誠菌蒸餾水約 15ml 說得細菌混懸被( Suspension )作為試驗菌原被，分裝後保

存於 4.C冰箱，供二個月之用 e

目試驗菌被稀釋

取試驗菌原攘，以滅菌蒸餾水稀釋，用 1 號培養基於 30":'" 的。 C培養 48 小時

後，計算每ml 原被所含菌數，並以滅菌蒸餾水將原被稀釋至每ml 所含菌數為工)>( 105 

，於 4 0 C 冰箱中保存備用。

倒標單稀釋被之製備

1 配尼西林:

取Benzylpenicil1in ( Sodium) BP (力價為 1667 1 U/mg ) 3a:時，以

1%磷酸鹽緩衝被溶解成 50 ml J 得濃度為 10001 U/ml 之原液，分裝後保存於冰箱

內供一適之用。另取滅菌蒸餾水稀釋原被成濃度為 0.2 、。.1 、 0.05 、 0.025 、 0.0125

和 O.α泥31 U/ml 之六種稀釋液，其中 0.05 1 U/ml 為館正濃度 J 0.0125 1 U /ml為

最低反應濃度，而O.∞63IU/ml 為陰性反應溫度。

2 四環素:

將乾燥器內保存之四環素標單試劑(力價為 996μgßlg) 稱取 50.2 時，訟

。.01N HCL階解成 50ml ·得讀度為 1α刀 μg/ml 之原彼，肘於 4 0 C 冰箱中拱一週

之用。另取滅菌蒸餾水稀釋原被成 3.2 、 1.6 、 0.8 、 0.4 、 0.2 和 0.1μg/ml ，再以 3

倍量之 0.1 M磷酸鹽緩衡被稀釋成濃度為 0.8 、 0.4 、 0.2 、 0.1 、 0.05 和 0.æ5 (lg-伽l

之標車稀釋蔽， 取 0.2!峰制為信正濃度 J O.∞時步如l 為最低反應濃度 J 0.0，呻吟倒

為陰性反應濃度 。
個平血培養基之製備

1.配尼西林:

以 1 號培養基 10 .m!為底層( Base layer ) , 4 說培養基 9 ml 加入 1ml 稀

釋菌波為種層( Se ed íayer )。
2 四嗤素:
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以 8號培養基 10ml 為底層. 8競培養基 9 ml 加入 1 ml稀釋菌被為種層。

的標單曲線之製作

於平血培養基上按 60 。圓心角放置 6枚不鏡鋪圓筒，各圓筒與圈，心角距離約 2.:3

mm '將不相鄰之 5故國筒注入抗生素之修正溫度(配尼西林為 0.05 1 U/ml .四理

素為 0.2μyínl) 至筒口為度，剩下 3 枚注入其餘 5 種標單稀釋被之任何一種，每一溫

度作 5個平血培養基，令為一組，計五組，共 15 個平血培養基，於z:o -- 37 0 C培養

起~且小時。

將圓筒及液體倒除，反置平血於菌落計數器土，以微米測定尺精細測定抑制圖直徑

至 O.lmm .計算智組九個修正濃度抑制圖直徑平均值及每一標準稀釋被九個抑制圈直

徑平均值，令為校正點( Correc ti on poi nt) .用該值與九個修正濃度抑制國直徑平

均值之差額來調整各標準稀輯被抑制國直徑平均值。若校正點之值大於某組修正濃度之

平均值，則將兩者差值加上該組主標車稀釋被抑制圈直徑平均值，即得該稀釋被抑制圈

之較正值;若小於某組修正揖度之平均值，則自該組標單稀釋被抑制圈直徑平均值中誠

去差值，自]得該標準稀釋被抑制圖之校正值，再以直線迴歸j去(俞. 1975 )求出其標

車曲線園。

開試驗步驟

1.初步試驗( Pre 1 iminary tes t ) 
將禽肉及肝職弄成醬並混合均勾後，臥鋪子教取樣品，塞浦區筒並加數滴 1%

磷酸鹽衝接蔽，為簡便計，每一平血置工0 個圓筒(即每友可作九個樣品，叫間對照組)

.取接後之樣品復置 4
0

C 冰箱保存。將平且培養於 30--37 aC .16........24 小時後

取出觀察有無抑制圈產生，有抑制圈者為陽性反應。

2鑑定試驗( Confirmato fY test ) 

取初步試驗為陽性反應之剩餘樣品，注入平血培養基土 6 故不鏡鋼圓筒之不相

鄰 5坡肉，剩下 5 故注入抗生素之催正濃度，每一陽性樣品作二平血培養基，於 30-
37 0C 培養 16 ,.._ 24 小時後祖!J定抑制國直徑。

3. 加熱處理對禽肉及肝路中抗生素之蔑留試驗

將初步試驗為陽性反應之剩餘墉品加熱至 100 v C 維持 5 分. 6 分. 9 分，

12 分. 15 分，然後按鑑定試驗測定其抗生素之殘留情形，並與未加熱前之抗生素費留

情形加以比較。

4. 濃度測定

以校正點調整鑑定試驗 6 個修正濃度抑制圈直徑之平均值和 6個樣品抑制圖直

徑平均值而得樣品校正值，將該值於標準曲線上吾吾j出對應點，即得樣品肘於 4 'c • 24 

小時後之抗生素濃度，再按修正濃度脖於 4 oC • 24小時後之消長情形 ，換算而得揉樣
時樣品之抗生素濃度。

結呆典討論
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表一、不同加熱處EE之鴨肉及鴨肝中之說生素殘留情形(加熱溫度為 100 "C ) 
Table 1 • An tibiotic re創曲。 in cUckmeat andduc:k liverby vari個s h咽t trealm四t

( 100.C h甜ting t~erature ) 

~品通顯 現 E昌肉 ，胸肉 ，自肝

Eiamples variety I n揖KIeg I IIIlcl breas t I IlI1ck Iiver 

11 /Æ.. I 250 I 250 I 250 
另翩。f 阻ttlles

總 處製 DF是吱 Ip~tTvlf) 轟然e I ~!r~~~) 賠ZLe 是PEP-
Heat trea tJJEnt asmamapHle問s 瞬間個個Eetg，) I sanPIes I Perc個tag-{ 唱) smttlle8 IPer自nuget-}

紀 f 約1總 5 且﹒o I 1 I 0.4 叩 4. 。

UI~"cated 3 3 分鐘洲 3 I 1.2 I 1 I 0.4 I 8 I 3.2 
Heated 3 minutes 

林 6 分鐘鉤~ I 2 I 0.8 I 1 , 0.4 , 6 I 2.4 
:f < Hea ted 6 minutes 
2皂;. ì 9 分鐘加熱 1 I 0.4 I 1 I 0.4 I 4 I 1.6 

::: I Hea'.ed 9 minutcs 
;:: I 12 分鐘加熱 1 I 0.4 I 1 I 0.4 I 2 I 0.8 

Heated 12 minutes 
15 分.蚣，啦 。 0.0 I 0 I 0.0 I 0 I O.。

Hcatcd 15 minutes 

/ 宋組織 2 I 0.8 I 1 I 0.4 I 6 I 2.4 

四 1泌2臨ted= \ ~分節加熱 1 J.4 I 0 I 0.0 I 11 I 2.。
~ated 3 mi lUl tes 

司障 6分鐘紡織 o I 0.0 I 0 I 0.0 I 4 I 1.6 

:;l < Heated 6 mi lUltes 
~ \ 9 分﹒組織 o I 0.0 I 0 I 0.0 I 4 I 1.6 
告 H開ted \1 míll1 t揖

12 分.1悶熱 o I 0.0 I 0 I 0.0 I 2 I 008 
g I Heated 12 .minutes 

1~ 分.組織 o I 0.0 I 0 I 0. 0 I 0 I 0.0 

Hæ ted 15 mirutes 

f 宋姆總 1 I 0.4 I 0 I 0.0 I 1 I 0.4 

unh曲tedEE S 分值郎織 。 心o I 0 仰 。 心。
r+ -hated a znimates 
"吋 t，r e爛爛 。 0.0 I 0 I 0.0 I 0 I O.。
; ::.::.( Heatω6 mÎ lI1 tes 
置; 均值組織 。 ω 。 000 I 0 I 0.0 

結盟 ted \1 mÎnutes : I X2~制鍋 。 ω o I 0.0 I 0 心。
Hea t叫 12 IDÎ llUtes 
15 分飽Z悶熱 o I 0.0 I 0 I 0.0 I 0 I O.。

\. J量eated 15 minutes 

宋劫，恥﹒駒 6 I 2.4 I 2 I 008 I 111 I 6.。

Total of unheated 
5 分鐘鉤，恥..和 4 I 1.6 I 1 I 0.4 I 13 I 5.2 

Total of h個 ted 3 
mlDutes 

6 分飽紡織﹒和 2 I 0.8 I 1 I 0.4 I 10 I 4.0 

Total 0 f heated 6 
mi ll1 tes 

9 分饋紡織，. ~ I 1 I 0.4 I 1 I 0-4 I 8 I 3.2 
Total of h國 ted \1 

minutes' 
12 分組細，也飽和 主 0.4 I 1 I 0.4 I 4 I 1.6 

Totål of heated 12 
minutes 

15 分艘』悶熱.~ I 0 I 0.0 I 0 I 0.0 I 0 I 0.0 
Total 01 hea ted 15 

E111utes 
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若是二、鴨肉及喝肝中配尼西林之殘留量分佈情形

1àbJe 2 • Dístrihrtíon of Pmici lJ ín reslclues in duck mea t and duck liver 

<υ.~ lU/g 0.OO5-0.11U/g > 0.11 U/g 

崗位數 賜姓圍棋(~) Il!毒性數 跨世學{單) 陽性教 協位置個(i)

Positive l'ositive Positive Positive Positive Positive 

sampJ..es percentage (的 samp)es percentage (約 sænp)es percentage( ,'1 
2 0.8 0 0.0 :5 1.2 
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現riety Trea1l:ænt 
主社加熱處理

U曲eated

5 分錯加熱

E全ated 3 minutes 
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12分鐘加熱
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表三、鴨肉及嘴肝中回頭素之殘留量分佈情悟

Table 3. Distributi咽 of TetracycIine residues in duck meat a凶 duck Uver 

H < O'l ]lg/g 
崗位皺 眉島位學(約

Positive Positi~ 

S鈕111ωperc:entage(J)

o 0.0 
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Variety Treat闊的

未別無處理

研lheated

5 分鐘組織

Heated :5 minutes 
6 分鐘加熱

Heated 6 minutes. 

9 分鐵鉤熱 O 

Heated 9 minutes 
12 分鐘紛紛

&ated 12 minutes 
15分鐘加熱

Hea ted 15 minutes 

>0.4Jl g/g 

鷗性赦 國島位置恨恨}

Positive Posi tive 

samples percent述例lC l

1. 0.4 

。 .1-0.4μg/g

借住鼓 勵位學{叭

Posi tive Posi ti ve 
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不同加熱處理之鴨肉及鴨肝中抗生素殘留情形如表一所示。

鴨肉及鴨肝中配尼西林及四環素之殘留量分佈情形如表二，表二所示。

68年與 69 年調查布售鴨肉及鴨肝中抗生素殘留情形之比較如表凹所示。

未加熱與加熱鴨肉及鴨肝中抗生素殘留率之比較如圖一至圖三所示。 (6表100 oc 
煮沸加熱，數字表時間)。

表四、

1979年與 1980 年調 鴨lIi!l肉 鴨胸肉 明肝

查市售鴨肉及鴨肝中 U1ck. leg Duck. br個“ ntck Iiver 

抗生素殘留情形之比較 盼位置k 陽性毒物 惕性數 歸性郁的 屬性敏 陽性學eð

Positive p，的itive Positive Positive Positive Positive 

Table 4. samples perc凹t- sa mples percent - samples perc曲卜

Comparison of antibiotic ageeð 

residues of market duck 
1979年 1~2 52.8 

meat and liver in 1979 

and 工980
1980年 6 2.4 

圖一、 i 三 4

未加熱與加熱鴨腿肉

中抗生素殘留率之比較 2 
r、、

Fig.1. % 

Comparison of antibiotic '-./ 1 叫

residues of unheated 

age eð ageeð 

1W 52.0 217 86.8 

l 。 .4 15 6.0 

and heated leg J 1 ~ 1~ 1~'I~~ 0(~5) 
0 1 

圖二、

未加熱與加熱鴨胸肉

中抗生素殘留率之比較
2 

Fi g. 2. r-. 

. b 'J台
Corr明rison of antibiotic 

、.J

residues of unheated 、 1 -t o. 8 

and hea ted duck breas t f I 0 ~ 仇 4 0.4 0.4 

I I v r-:--:|. ~I ~ ~ I ^, "1 。午三-，，1 5)

。
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一、自表工得知工00 0 C 加熱處理確實有破壇抗生素之趨勢，隨著加熱時間之延長'

，抗生素之殘留愈少，加熱保持工5 分鐘，鴨肉及鴨肝中之試生素已完全被破燼。

二、由表二，表三及圖一，圖二，圖三揖知. 100 oC 加熱處理可以破壇抗生素之劑量
，隨著加熱時間之延長，大劑量之抗生素被破壇成小劑量，小劑量之抗生素被破壇彈遇。

三、由表四得知，此衣調查期間(民國 69 年 1 月至 7 月)市售鴨肉及鴨肝之試生

素污染與上衣調查期間(民國 68年 2 月至 8 月)比較，已有顯著之減少，此可能與政

府限制抗生素之添加有關。

四、陳，會與陳( 1972 )研究不同量 C T C ( Ch lorotetracycline )及 SMC(
Streptomyc in )之雞肉進行加熱，其結果如下:

村同為加熱 65 oG '但保持 30 分較保持工0 分者之雞肉中 CTG 殘留量顯著減

少 (P>0.05) .但此種加熱處理雞肉中，抗生素殘留仍高於聯合國糧農組織及世界

衛生組織( FA O/WHO) 所勸告的最低含量。"，-，0.05 P pm 。

ω雞肉加熱前含有 CTC量的 .77 "'-'1. 31 f.tg/g 者，當其蝴蝶件遭淘帥的
保持 30 分，或肉溫 95 0

C 保持 10 分者，其檢查結果均為陰性反應，但含 2μg以土之

雞肉必在 95 0

C 經 30 分才成陰性。
目當雞肉含有 CT C 在 2.02--2.35μg/g 時，雖使肉溫達 80 "C 保持 30

分或 95 0 C 保持工0 分，仍有相當量之CTC存在。

五、張 t 1977 )研究加熱對鴨肉中抗生素之影響，其結果為:
付各組鴨肉鍾 97 ~C處理達 10分鐘以上，其所舍之說生素均告消失。

þ鴨肉中所合配尼西林，其經 85 0C 處理工0 分鐘後，並不較 65 0 C 處理 30 分

鐘之破壇顯著，但經四環素 (OTC) 經此二種處理後，其間差異顯著 (P>0.05)
至於鏈徹素( SM ).則在 85 0

C 處理工0 分鐘後均不再被檢出，足見鏈徹黨耐熱性低，

1 6.0 
圖三、

未加熱與加熱鴨肝中

抗生素殘留率之比較

Fig.3. /"、、

Comparison of antibi tic % 
、_"

residues of unheated 

and heated duck liver 

。
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且容易破墟。

日鴨肉中所含配尼西林，其經的。C處理 30 分鐘並不較 65
0

C 處理工0 分鐘之
破擅顯著，但對經四環素及鏈徹素而言，此二種處理間之差異顯著。

六、本試驗完全根據大部份國人之傳統膳食，對畜產品之肉類均經加熱煮沸，然後

食用之習慣為試驗標華之依擴'因此均以 100 "C 為處理溫度，然後以不同時間來處理

，因此陳，會與陳( 1972 )之雞肉加熱試驗與張( 1977 )之鴨肉加熱對抗生素之影
響試驗，雖與本試驗略有出入，但都肯定一點，即加熱溫度變高(如。C以上) ，時間

長，則對於坑生素之破壞性大。可知加熱處理確可破壇試生素之殘留。

七、根擴省政府農林廳( 1981 }統計﹒民國6.9年鴨之屠宰隻數為針， 584 , 737 
隻'可見鴨為本省消費量極為龐大的畜產品之一。由本試驗之結果，為了防止抗生素在

畜產品中之殘留，探究其可能污染之來諒和追查抗生素在畜體中停留之情形與時闕，以

及求出事前防範之方法 .0滅低其對吾人之危害，實有繼續研究之必要及重要性。

八、建議事項:烹煮鴨肉及鴨肝如能以 100
0

C煮沸加熱工 5 分鐘斟上，對誠低抗

生素之公害應有很大之幫助。

摘耍

本試驗之目的在調查操討失灣中都布售鴨肉及鴨肝兩種抗生索一配尼西林及四環素
( Penicillin &TetracYcline )之殘留情形，並研究加熱處理( 100 0 C 煮沸 5 分，
6 分， 9 分， 12 分. 15 分)對於試生素陽性樣品之消長情形。本試驗計踩取鴨腿肉，

鴨胸肉，鴨肝各 250{固樣品，並蝶用 CYlinder-Plate Method 測定，調查期間為 1980

年工月至?月。

試驗結果如下:

一、 250個鴨腿關樣品中，含有抗生素之未加熱總陽性數為 6個 (2.4%).3 分

鐘加熱之總陽性數為 4 個( 1.6%) , 6 分鐘加熱之總陽性數為記個 (0.8%) ， 9 分

鐘加熱之總陽性數為 1 個( 0.4%) ， '12 分鐘加熱之總陽性數為 1個( 0.4% ) .15 
分鐘加熱之總陽性數為 0 個( 0.0 % )。

二、 250 個鴨胸肉樣品中，含有試生素之未加熱總陽性數為 2 個 (0.8%) ， 3 分

鐘加熱之總陽性數為工個( 0.4% ) • 6 分鐘加熱之總陽性數為 1 個( 0. .4 % ), 9 
分鐘加熱之總陽性數為 l個( 0.4 % ) .工 2 分鐘加熱之總陽性數為 1 個( 0.4%) 
15 分鐘加熱之總陽性數為 0 個( 0.0% )。

三、 250 個鴨肝樣品中，含有抗生素之未加熱總陽性數為 15 個( 6.0% ) , 3 分

鐘加熱之總陽性數為 13. 個 (5.2%).6分鐘加熱之總陽性數為 10 個( 4'0% ) 
9 分鐘加熱之總陽性數為 8 個( 3.2 % ) , 12 分鐘加熱之總鷗性數為 4 個( 1.6% ) 
• 15 分鐘加熱之總陽性數為 0 個 (0.0%) 。

四、由上觀之，台灣中部地區市售鴨肉及鴨肝之抗生素殘留已有顯著減少之趨勢，

而 100 0 C 煮拂加熱時間愈長，抗生素之殘留愈少，安全性也愈高。
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Effect of Heat Treatment on the Antibiotic 
Residues in Animal Products 

(11) Duck Meat and Duck Liver 

Shi i -wen Roan 1) Chuηg-hsung Shih 2) 

Summåry 

The purpose of th i s study we.s to survey the res'i dues of tw。
antibiotics (Penici 11 in & Tetracycl ine) in the marl<et duck meé1t and 
duck 1 iver in the middle part of Taiwan , and to detect the changes 
of positive samples whích treated with3 , 6 , 9 , 12 , and 15 minutes 
in bo.iling water (100 0 C). The samples used were duck leg , duck 
breast , and duck liver with 250 samples each. The testings were 
determined by Cyl inder-Plate Method. The period of this study was 
from January , 1980 to July , 1980. The results were as follows: 
(1) Of 250 duck legs tested , 6 samples (2. 吶。 showed antibiOtic 

pos i t i ve react i on at unheated cond i t i on. 4 sam,: 1 es ( 1.6'其) showed 
antibiotic positive reaction at heated 3 rr. inutes. 2 samples 
(0.8%) showed antibiotic positive reactiOn at heated 6 minutes. 
1 sample (0. 的。 showed antibiotic positive reaction at heated 
9 and 12 minutes each. 0 sample (0.0%) showed antibiotic 
positive reaction at heated 15 minutes. 

(2) Of 250 duck breasts tested , 2 samples (0.8%) showed antibiotic 
positive reaction at unheated condition. 1 sample (0. 啊。 showed

antibiotic positive reaction at heated 6, 9 , and 12 minUtes each. 
o sample (0.0%) showed antibiotic posifive reaction at heated 
15 minutes. 

(3) Of 250 duck 1 ivers tested , 15 samples (6.0%) showed antibiótic 
positive reaction at unheated condition. '1 3 samples (5.2%) 
showed antibiotic positive reaction at heated 3 minutes. 10 
samples (4.0%) showed antibiotic positive reaction at heated 

.6 minutes. 8 samples (3'. 鈞。 showed antibiotic positive reaction 
at heated 9 minutes. 4 samples (1..6%)showed antib iotiè posTt ive 
react i on at heated 12 m i nutes:. 0 samp 1 e (0. O'}'a) showed ant i -
biotic positive reaction at heà.ted 15 minutes. . 

1) Instructor , Department of Animal Husbandry, College of Agricul ture, 
National Chung-Hsing University. 

2)Profêssor , Department of AnimalHusbandry, Còllege of Agriculture, 
National Chung-Hsing University. 
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(4) Genera! Iy speaking , the antibiotic residues in the market duck 
meat and duck I iver in the middle part of Taiwan have signifi­
cantly decreased. The Iqnger the boiling time , the less the 
antibiotic residues , and the higher the safety. 


