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1呆ξ登期F艮內的魚羊孚L

新魚羊品質不容’懷疑
女:台大畜牧系教授/林慶女

目前鮮孚L技徘i較〒主昔進步，魚羊孚L品質i呆ξ登期F艮可

產14日或以上，在此期F艮的魚羊乳品質，i呆證J殳間題0
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售鮮乳出現“未來”標示日期，也使得消費大眾再度對鮮乳的安全性

市Σ*珈。
鮮乳向來被認定為重要營養食品，也是容易腐敗的食品。鮮乳製造完成後

，品質維持壽命< shelf -1ife )即開始減短。尤其在製品流通時疏於管理，
不依規定保存於冷藏庫或有絕綠的保溫裝置(係久孚L或無菌乳除外)時，所頹
定的標示日期帥無法達到。

本省’大部分業者，採用所謂超高溫瞬間的殺菌處理方式，其殺菌效果在一
定冷藏，荼件下，確定能達到所標示的品質係証期限 0

然而，一般消費大眾對鮮乳的倧存性認識不清，而紫者為博取消費大眾喜
好心理，標示未來θ期，消費者以為購到的當θ鮮乳最新鮮，最純正，事實上

只要在倧証期限內，牛乳的新鮮品質均不容懷疑 0
另一方面，乃是同紫間市場激烈競爭下所產生的標示“偷跑”現象0目前

少數紫者對於鮮乳的係存性絲毫不做宣傳，而徒在標示θ期追求比新，這種無
謂的競爭，辜負了目前製造鮮乳技術的進步與保存性的改善0
標示不實，欺騙消費者的做法，固然於法所不容，然該產品披著農委會等

輔導機關的彩衣，而出了紕漏，輔導機關不知作如何感想。設廠資金輔助了，

技術面亦有援助嗎?

鮮乳的品質維持壽命極短，而其影晌因素很多，如成分、流通、環境<溫
度、濕度)、放置時間、細菌污染狀況，及消費逼程等。業者均在不觸及衛生

管理法規下，作最大努力，如嚴邐原料乳、加強品質保存試驗等0目前鮮乳技
術較往昔進步，鮮乳品質保証期限可達14θ或以上，然紫者為顧及販售商的流

通，以及消費者保存之彳、慎，大都標以10巳或左右。

紫者為維護自己品牌的形象，當以誠實標示鮮乳和合理價格為前題，任憑
．消費大眾明智邐購。
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