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老農津貼每 4 年依消費者物價指數 (CPI) 成長率調

整，自 113 年 1 月起調增 560 元，調整後之金額為每人

每月8,110元，農業部將於113年 2月撥款入老農帳戶，

約有 54 萬名老農受惠。

農業部表示，依「老年農民福利津貼暫行條例」規

定，老農津貼發放金額每4年應依消費者物價指數(CPI)

成長率調整，且調升不調降。目前老農津貼每月發放

7,550 元係於 109 年調整，依規定

應於 113 年 1月起參照 CPI 成長率

調整之。

農業部指出，依行政院主計總

處發布資料，112 年 CPI 較 108 年

上漲 7.34%。經計算，老農津貼每

月發放金額調整為 8,110 元，自

113年1月起實施，並將於113年2月發放調整後之金額。

農業部強調，由於現行農保無老年給付，政府於 84

年 5月 31 日制定「老年農民福利津貼暫行條例」發放老

農津貼，以照顧農民晚年生活，保障其經濟安全。112

年度發放金額約 482.87 億元，受惠人數約 56.4 萬人。

本次依法參照 CPI 成長率進行第 3 次津貼金額調整，以

落實政府照顧老年農民生活之宗旨。

依據農業部 113 年 1 月 15 日第 9406 號新聞稿刊登

老農津貼自113年1月起調整為每月8,110元， 老農津貼自113年1月起調整為每月8,110元， 
調整後之金額將於113年2月入帳調整後之金額將於113年2月入帳
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A3：1.天然來源

酵母菌廣泛存在於自然界中，然而酒精發酵需要

時間，剛採摘下來的新鮮蔬果因酵母菌還來不及

發酵、不含酒精。隨著貯藏時間的增加，蔬果逐

漸熟成，酵母菌利用蔬果中的單醣進行發酵產生

酒精，故我們常可在成熟過度的果實、部分醃漬

蔬菜中發現酒精的存在。

2.使用酵母菌發酵之食物

（1）酒類產品

A.依《菸酒管理法》對於酒之定義，是指「以容量計

算酒精成分超過 0.5% 之飲料、其他可供製造或調

製上項飲料之未變性酒精及其他製品。」依加工製

程又可分為釀造酒類、蒸餾酒類及再製酒類。

B.甜酒釀添加之種麴包含米麴以及酵母菌。但因為米

飯中的澱粉對於酵母菌來說太大了，酵母菌須待麴

菌先將澱粉分解成分子結構較小的單醣，才可進行

發酵產生酒精及二氧化碳。

（2）烘焙產品

A.高筋及中筋麵粉發酵產品例如麵包及饅頭，為製作

出多孔且有蓬鬆質地，會於麵團中添加酵母菌，利

用發酵過程產生之二氧化碳將麵團組織結構撐開，

雖然於最後烘烤 /蒸煮之加熱步驟，酵母菌已被高

溫殺死，但在發酵過程也會產生些許酒精成分，故

對於酒精有忌諱者須格外注意以免誤食。

B.低筋麵粉產品例如蛋糕，主要是靠蛋白質打發起泡

或複方泡打粉受熱產氣撐開麵團組織結構。由於加

工製程並無添加酵母菌、

無發酵反應，故不需特別

擔心酒精殘留之問題。

3.額外添加食用酒精食物

（1） 傳統醃漬食品例如豆腐乳、

蔭冬瓜（醃冬瓜）之所以

可以延長保存期限，是因

為添加高比例的食鹽。食

鹽產生的高滲透壓具抑制

微生物生長之效果，然而

近年國人健康意識高漲，

食鹽用量也隨時代趨勢大

幅下降。部分醃漬產品未

能有效延長產品保存期

限，會利用額外添加食用

酒精，或者是輔以高壓滅

菌方式，以達保存之目的。

（2） �依《食品安全衛生管理法》

規定，包裝食品須將所使

用之材料全展

開標示，故消

費者可以藉由

閱讀產品標示

得知該產品是

否有添加酒精

成分。

▲酵母菌須待麴菌先將澱粉分
解成分子結構較小的單醣才
可使用

▲部分醃漬產品會利用額外添
加食用酒精方式延長食品保
存期限

▲酵母菌發酵麵包於發酵過程會產生些微的
酒精


