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摘  要

亞洲食品和營養安全系列會議是由國際生命科學學會(ILSI) 於1991年首次舉辦，針對亞洲地區有關食品安全的問題進行廣泛之討論，過去已在馬來西亞（1991年）、泰國（1994年）、中國北京（2000年）、巴厘島、印度尼西亞（2004年）和菲律賓（2008年）分別舉行過5次大會。本次係於新加坡舉行，有亞洲各國涉及糧食、農業、營養、貿易領域之學術、政治及商業界人士參與。本次會議涵蓋主題及重點包括：
一、全球的食品安全情况：透過大會演講，針對涉及公眾健康、貿易和糧食保障之食品安全，未來消費食品之安全需求等，以及風險評估、風險管理、風險交流、消費者之風險意識等議題進行討論。
二、食品「風險-效益」評估：「風險-效益」評估的框架和原則、微生物之評估及管理。
三、食品包装與食品接觸材料之安全性評估、亞洲地區食品包裝管理情形。
四、當前亞洲食品和營養安全問題，包括3-MPCD酯類、食因性病毒、食物中的鄰苯二甲酸酯、反式脂肪之消費情形等。
五、新穎性食品技術：奈米及食品輻射照射技術等。
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1、 目的

由於國際貿易交流頻繁、糧食供應全球化，食品安全風險之管理已比過去更為困難，如何兼顧食品風險之管理及貿易、經濟之發展，取得管理上之平衡，已為各國擬定食品安全管理政策的重要議題。
本次由國際生命科學學會(ILSI)所舉辦之亞洲食品暨營養安全大會，邀請來自各先進國家及包括WHO、Codex、歐盟等國際性組織參與，共同針對食品衛生安全及營養等議題，利用三天的時間，進行廣泛性討論，提供國際性學術及政策管理交流的管道。我國此次參與本會議之目的，除了吸收國際間最新之食品科技技術及健康、營養方面之資訊外，更重要的便是了解國際間對於各項新興食品安全議題之管理方向及策略，以作為我國管理之參考。

2、 會議議程及行程
衛生署食品藥物管理局食品組許雅真研究副技師，經奉派於101年11月25日起程赴新加坡參加本次大會，並於11月29日返抵國門。行程與會議議程如下： 
一、行程表
	日期
	行程

	11月25日(日)

7:55
	搭機離台(CI 753)，抵達新加坡

	11月26日(一)
	第六屆亞洲食品暨營養安全大會

-日程1

	11月27日(二)
	第六屆亞洲食品暨營養安全大會

-日程2

	11月28日(三)
	第六屆亞洲食品暨營養安全大會

-日程3

	11月29日(四)

13:55
	搭機返台(CI 754)，抵達台灣


二、會議議程
	Day 1 – Program (November 26, 2012)

	07:15 – 08:30
	Registration

	08:30 – 08:40
	Introduction 
ILSI Southeast Asia Region

	08:40 – 08:50
	Welcome Remarks
Agri-Food & Veterinary Authority Of Singapore (AVA),  Singapore

	08:50 – 09:10
	Keynote Address & Official Opening Guest of Honor

	09:10 – 09:35
	Food Safety and Public Health
Dr. Peter Ben Embarek, WHO, Switzerland

	09:35 – 10:05
	Morning Break

	Opening Plenary - The Global Context of Food and Nutrition Safety

	10:05 – 10:30
	Role of Food Safety and Nutrition in Food Security

Dr. Iddya Karunasagar, FAO, Italy

	10:30 – 10:55
	“Whole of Chain” Approach to Managing Safety of Foods of Animal Origin

	10:55 - 11:20
	Codex Alimentarius – Fostering Harmony for Better Food Safety 

Mr. Sanjay Dave, Food Safety and Standards Authority of India (FSSAI) and Chair of the Codex Alimentarius Commission (CAC)

	11:20 - 11:45
	Meeting Emerging Food and Nutrition Safety Challenges 

Dr. Anthony Huggett, Nestle Quality Assurance, Switzerland

	11:45 – 12:00
	Q & A

	12:00 – 13:00
	Lunch, Poster and Exhibit Viewing

	Plenary Session 2 - Defining “ Risk ” in Food Safety

	13:00 – 13:25
	Overview on Risk Analysis in Food Safety

Dr. Junshi Chen, China National Centre for Food Safety Risk Assessment

	13:25 – 13:50
	GUIDEA – A New Tool for Exposure Assessment

	13:50 – 14:15
	Risk-Based National Food Control Systems  

Agri-Food & Veterinary Authority of Singapore

	14:15 – 14:40
	Aligning Safe Food Production to Risk - Based Food Safety Management

Dr. Leon Gorris, Unilever GCEA, China

	14:40 – 14:55
	Q & A

	14:55 – 15:25
	Afternoon Break, Poster and Exhibit Viewing

	Plenary Session 3 - Communicating Food Safety Risks

	15:25 – 15:35
	Risk Communication Within the Risk Analysis Framework

Prof. Lynn Frewer, Newcastle University, UK

	15:35 – 16:00
	Risk Perception and  Food Safety

Dr. David Cox, CSIRO, Australia

	16:00 – 16:25
	Consumer Relevant Risk Communication for Food Safety

Dr. Mary Brennan, Newcastle University, UK

	16:25 – 16:50
	Communicating Food Safety Risks - The Hong Kong Experience

Dr. Yuk-Yin Ho, Hong Kong Centre for Food Safety, China

	16:50 – 17:15
	Risk Communication for complex Food Safety Issues

Ms. Lorraine Belanger, FSANZ, Australia

	17:15 – 17:30
	Q & A

	17:30 – 18:30
	Dedicated Poster and Exhibit Session


	Day 2 – Program (Tuesday, November 27, 2012)

	
	Concurrent Session 1: 
Balancing Risks and Benefits of Food
	Concurrent Session 2:
 Managing Food Safety Risks at the Retail Level

	08:30 – 08:50
	Benefit - Risk Assessment in Foods (BRAFO) 

Dr. Alessandro Chiodini, ILSI Europe, Belgium
	Initiatives to Support Risk

Management for Retail Food

Safety in Asia

Ms. Shashi Sareen, FAO-RAP,

Thailand

	08:50 – 09:15
	Risks and Benefits of Mandatory Folic acid Fortification  

Dr. Mark Lawrence, Deakin University, Australia   
	Managing Retail Food Safety in  Singapore

Dr. Lee Ching Ng, National Environment Agency (NEA),Singapore

	09:15 – 09:35
	Benefits & Risks of the Use of Chlorine-Containing Disinfectants

Prof. Gary Dykes, Monash University, Malaysia
	Industry Paper

(TBC)



	09:35 – 09:50
	Q & A
	

	09:50 – 10:30
	Morning Break, Dedicated Poster & Exhibit Session

	
	Concurrent Session 3: 

Chemical Food Safety
	Concurrent Session 4:

Microbiological Food Safety

	10:30 – 10:50
	3-MCPD Esters & Glycidyl Esters in Edible Oils – Current Knowledge

Dr. Nuzul Amri Ibrahim,

Malaysian Palm Oil Board,

Malaysia
	Microbiological Food Safety Challenges in Southeast Asia

Dr. Ratih Dewanti-Hariyadi, Bogor Agricultural University, Indonesia

	10:50 – 11:10
	Phthalates in Food – Risk Assessment and Risk Management

Dr. Thierry Cachet, IOFI, Belgium 
	Managing Microbiological Food Safety in China

Prof. Xiumei Liu, China National

Centre for Food Safety Risk

Assessment, China

	11:10 – 11:30
	Evaluation of Food Colourings – Recent Developments in Europe

Dr. John Gilbert, Food Life, UK 
	Risk of Norovirus Transmission Linked to the Consumption of Raw

Vegetables

Prof. Son Radu, University Putra, Malaysia

	11:30 – 11:50
	Arsenic Contamination in Food & Water

Prof. Jack Ng, University of Queensland, Australia Microbiological Risk
	Assessment and Food Safety Management

Mr. Suchart Chaven, PepsiCo, UAE



	11:50 – 12:05
	Q & A
	

	12:05 – 13:20
	Lunch, Poster and Exhibit Viewing
	

	
	Concurrent Session 5
Mycotoxins  in the Food Chain
	Concurrent Session 6

Analytical Issues in Food

Safety

	13:20 – 13:45
	Overview of Mycotoxins in the Food Chain

Dr. Nai Tran -Dinh, CSIRO,

Australia
	Addressing the Emerging Risk

of Food Fraud

Dr. Markus Lipp, US

Pharmacopeial Convention, USA

	13:45 – 14:05
	Climate change and and Potential Impact on Mycotoxin Contamination of Food

Dr.Hyang Sook Chun, Korean Food Research Institute, Korea
	The Role of Analytical Science in Food Authentication

Ms. Yat Yun wei, Health Sciences Authority, Singapore                                                                    



	14:05 – 14:25
	Controlling Aflatoxins in the Food Chain- The Indonesian Experience

Prof. Endang Rahayu, Gadjah, Mada University, Indonesia 


	Ultrafast Mass Spectroscopy for Ultra-High Throughput Screening of Food Contaminants

Ms. Sandy Nargund, Shimadzu, Singapore

	14:25 – 14:45
	Mycotoxin Management Science

Mr. Robert Bakers, MARS Incorporated, Thailand
	GC/MS and LC/MS Solutions

for Food Safety Analysis –Screening Potential Threats

Dr. Hans-Joachim Hubschmann, Thermo Fisher Scientific, Singapore

	14:45 – 15:00
	Q & A
	

	15:00 – 15:30
	Afternoon Break, Poster & Exhibit Viewing

	
	Concurrent Session 7                       Current Issues for Nutrition Safety in Asia
	Concurrent Session 8

Role of Water in Food Safety and Sustainability

	15:30 – 15:55
	Food, Nutrition and Health in the    Pacific - The Role of National Food Control Systems 

Mr. Peter Hoejskov, WHO, WPRO, Fiji (TBC)
	Food Safety Challenges due to

Climate Change

Prof. Ki-Hwan Park, Chung-Ang University, Korea


	15:55 -16:20
	Trans - Fats - Dietary Exposure in China 

Dr. Liu Zhaoping, China National

Centre for Food Safety Risk Assessment, China
	The Role of Water in Food Safety and Sustainability

Dr. Mathew Lau, Nanyang Polytechnic, Singapore 

	16:20 – 16:40
	Interaction of Probiotics and Mycotoxins - Benefits to Human Health 

Assoc. Prof. Hani El - Nezami, The University of Hong Kong, Hong Kong
	Water Re - use  for the Food and Beverage Industry 

Dr. Rick Canady, ILSI Risk Science Institute, USA



	16:40 - 16:55
	Q & A

	
	Concurrent Session 9: 

Food Safety Research in Asia (I)
	Concurrent Session 10: 

Food Safety Research in Asia (II)

	16:55 – 17:55
	5 Submitted Oral Papers 

(10 - 15 minutes each)

TBC
	5 Submitted Oral Papers 

(10 - 15 minutes each)

TBC

	17:55 – 18:10
	Q & A


	Day 3 – Program (Wednesday,  November 28, 2012)

	Plenary Session 6- Emerging Technologies and Food Safety

	08:30 – 08:50
	Food Irradiation – Opportunities and Challenges

Prof. Purwiyatno Hariyadi, SEAFAST Centre, Bogor Agricultural University, Indonesia

	08:50 – 09:30
	Nanotechnology in Food – Current Status, Issues and Approaches to Safety Assessment

Dr. Rick Canady, ILSI Risk Sciences Institute, USA & Dr. Alessandro Chiodini, ILSI Europe, Belgium

	09:30 – 09:50
	Factors Influencing Malaysian Public Attitudes to Agro-Biotechnology

Assoc. Prof. Latifah Amin, National University of Malaysia

	09:50 – 10:10
	Consumer Response to Emerging Food Technologies

Prof. Lynn Frewer, Newcastle University, UK

	10:10 – 10:25
	Q & A

	10:25 - 10:55
	Morning Break

	Plenary Session 7 - Technological Innovations to Improve Food Safety

	10:55 – 11:15
	Promising New Technologies for Improving Food Safety 

Asst. Prof Yuk Hyun-Gyun, National University of Singapore, Singapore

	11:15 – 11:40
	Interventions for the Elimination of Pathogens in Low Moisture Foods

Dr. Linda Harris, University of California-Davis, USA

	11:40 – 12:00
	Paper on New Food Safety Technologies

Agri-Food & Veterinary Authority of Singapore, Singapore

	12:00 – 12:25
	Application of “Omics” Technologies in Food Safety

Dr. Kari Gobius, CSIRO, Australia

	12:25 - 12:40
	Q & A

	12:40 – 13:40
	Lunch



	Plenary Session 8 - Safety of Food Packaging & Contact Materials

	13:40 – 14:10
	Risk Assessment of Food Packaging and Contact Materials

Dr. Forrest Bayer, Coca-Cola, USA

	14:10 – 14:35
	Bisphenol A in Canned Food

Dr. Yoko Kawamura, National Institute of Health Sciences, Japan

	14:35 – 14:55
	Meeting Food Packaging Regulatory Requirements – A French Initiative

Mr. Alain Bebius, ANIA - CLIFE, France

	14:55 – 15:15
	Current Status of Regulation and Standards for Food Contact Materials in ASEAN

Ms. Sumalee Tangpitayakul, Department of Science Services, Ministry of Science and Technology, Thailand

	15:15 – 15:30
	Q & A

	15:30 – 16:00
	Afternoon Break

	Closing Plenary  Future Directions for Managing Risks and Benefits for Foods

	16:00 – 16:20
	Role of Science in Enhancing Food Benefit and Safety 
Dr. Kari Gobius, CSIRO, Australia

	6:20 – 16:40
	1 Translating Traditional Knowledge on Asian Foods into Future Food Solutions for the World    

Prof. Rao Pingfan, President, International Union of Food Science and Technology (IUFoST)

	16:40 – 17:00
	Building Risk Assessment Capacities to Minimize Risks and Maximize Benefits in Foods

Dr. Roy Sparringa, National Agency for Drug and Food Control, Indonesia (TBC)

	17:00 - 17:30
	Panel Discussion on ‘Future Directions for Managing Risk and Benefits for Foods’ TBC

	17:30 - 17:40
	Closing Remarks


3、 過程-會議內容重點摘要
由於本次會議討論議題廣泛，茲擷取部分我國現階段較為關注之議題，摘錄重點如下：

一、含氯消毒劑之使用風險及效益：

(一)含氯消毒劑之應用：包括使用acidified sodium chlorite (酸化亞氯酸鈉)、N-Chloramines (N-氯胺)、Chlorine dioxide (二氧化氯)及Chloramine-T (氯胺-T)等於家禽、家畜之屠宰加工程序，作為清洗設備、屠體及預冷凍水等之消毒，以避免交叉汙染及控制屠體之微生物生長；使用於新鮮蔬果加工中，於收穫後透過噴霧、浸泡或洗滌用途，減少洗滌用水之交叉汙染；以及使用於食品接觸表面作為消毒用途等，但目前並不清楚用於食品接觸表面之消毒後會有多少殘留物轉移到食品中。
(二)含氯消毒劑使用後可能會與溶液或蛋白質、脂肪等有機物反應，產生其他副產物如亞氯酸鹽、綠酸鹽和氯化物離子，以及三鹵甲烷(THMs)、鹵乙酸(HAAs)等，該等化合物可能與膀胱癌有關聯。

(三)使用含氯消毒劑所造成化學性之暴露風險研究資訊缺乏，尤其透過烹飪後(加工)暴露量是否會降低等部份。但對於降低微生物污染之風險則有非相當成效，不過目前仍缺乏標準化的方法用以確認其消毒效果，以及評估是否會產生其他意想不到的後果(例如抗藥性、改變微生物之正常菌群、對營養含量高的食物的影響、對感官特性的影響等)。
(四)建議：使用含氯消毒劑之效益與對健康風險之關注，須衡量利弊得失，但涉及健康安全的部份不應被忽略，現行有關化學性殘留之風險評估數據仍舊非常缺乏，對於高風險之鑑別，具有許多不確定性以至於可能成為過於保守之評估，未來應持續進行更多的相關研究，可用以建立殘留物之限量。
二、食品中塑化劑之風險評估和管理-複合調味料(香精香料)：
(一)本報告主要係說明許多香精香料存在含有DEHP的問題，該報告監測整體調味料中之DEHP含量為4.08 ppm (95th%)和12.22 ppm (99th%)；精油(essential oils)為10.2 ppm (90th%)和34.3 ppm (95th%)；Folded essential oils (高度淬鍊濃縮之精油)為46.9 ppm (90th%)和100.4 ppm (95th%)；油脂含量越高者，其DEHP含量相對越高。
(二)PAE並不會添加於香精香料中(為無色無味)，台灣所發生的非法使用係屬個案，且檢出量通常會極端偏高。然而香精香料可能會透過原料、環境、生產過程或包裝遷移等來源，使其含有PAE。

(三)國際香料行業組織 (International Organization of the Flavor Industry,IOFI)強調，香精香料於最終食品中的添加量很低，且並非供直接食用之最終食品，所以不應比照食品之評估模式。講者舉例以某調味料含有DEHP 4.08 ppm (95th%)為例，如該調味料在食品中之用量為5000 ppm，則轉移至食品中DEHP之濃度約僅0.020 ppm (95th%)。
(四)中國已針對香精香料之總PAE含量設定60 ppm之企業準則，可為各界參考。(註：經查證，該等標準並非中國官方之標準，僅為企業規範)
三、食品添加物-色素在歐洲的最新發展
(一)歐盟的Regulation (EC) No.1333/2008業於2010年1月份實施，針對食品添加物提出了新的評估要求。歐洲食品安全局(EFSA)的ANS小組(Additives & Nutrient Supplements)提出，目前許多色素的評估資訊已有更新，故將優先進行色素重新評估之工作，包括特性、規格(是否含有雜質)、穩定性、使用量、食品消費模式及毒性研究資訊等影響評估結果不確定性之因子。
(二) EFSA提出例如藍色1號Brilliant Blue FCF (E133)顏色純度的問題，因為在過去的研究中發現該色素含有0.1%-0.8%不等之magenta subsidiary colour，故其規格必須重新評估，另外，該色素依據新的毒性試驗所評估出之ADI為6 mg/kg bw/day，JECFA於1970年評估之ADI為12.5 mg/kg bw/day，SCF於1984年修正為10 mg/kg bw/day，但其暴露遠低於ADI，所以沒有修正的必要。
(三)另外，對於合成色素之管理亦為重新評估之重點，例如焦糖色素，以及其可能含有之副產物如4-MEI等，應於技術層面上儘量減少其含量，並於規格中清楚標示。
(三)歐盟未來對於食品添加物之評估將會要求提供更詳細之資訊，包括原料來源(是否為天然)、提取(萃取)方式、物質組成(單一、混合物或複雜之合成物質)，以及包括奈米材料、微生物生合成物質等新的評估資訊，且針對添加物之穩定性、毒理試驗(例如遺傳毒性)之結果等也會更加重視。
四、砷在食品及水當中之污染
(一) JECFA於2010年撤銷砷之每週可容許攝取量(provisional tolerable weekly intake, PTWI)，砷所引起之流行病過去在亞洲國家包括印度、中國、台灣及泰國均有案例發生，在食品背景值之監測研究顯示，乾海帶、米、水產品及蔬菜類均具有砷污染之風險。
(二) 基準劑量（Benchmark dose, BMD）模式之設定，假設砷之暴露來源平均為食物75 g、水3 L (包含直接飲用及烹調用水)，以55公斤體重成人計，經以USEPA之BMD軟體計算，導致肺癌之BMD0.5是4.5-7.3 μg/kg bw/day、基準劑量下限(Benchmark Dose Low, BMDL)之BMDL0.5則為3.0-5.0μg/kg bw/day；導致泌尿道系統癌症之BMD0.5是7.9-13.9 μg/kg bw/day、BMDL0.5則為5.2-11.4μg/kg bw/day。故最後設定之BMDL0.5取最低值為3μg/kg bw/day(2.0-7.0 μg/kg bw/day)，以BMDL0.5 2.0計算出之暴露限值(Margin of exposure, MOE)為30，與舊的PTWI值相當，但該等評估適用於營養狀況較不佳的人口，所以目前已不再適用。而澳洲的國家環境保護措施(National Environment Protection Measure , NEPM)目前所進行有關砷之研究所建立之BMDL是最新的數據。
(三) JECFA對未來工作之建議，包括應同時考量飲食與環境中有關砷的交互關係、建立砷之標準污染態樣(例如水稻)、建立並驗證砷的分析方法、進行砷暴露之流行病學研究、確認生物利用率以及不同砷物種之毒性資訊，包括有機砷。
五、食物鏈中之真菌毒素概論
(一)真菌是食物中自然存在之菌種，其所產生之毒素風險較一般微生物所造成之風險大，真菌毒素之特性包括分子小、具有熱穩定性、一旦受污染可通過食物鏈中之任何階段、可能直接或間接的污染到食品，而導致人類急性或慢性之中毒。且會隨著不同的毒素類型、暴露濃度或暴露時間長短、年齡、性別、飲食習慣、與其他疾病之加乘作用或與其它真菌毒素之加乘作用等，而造成不同的毒性表現形式。
(二)真菌毒素之污染可能造成農作物損失、動物生產力下降、降低產品成本、降低消費者信心及造成健康損害等經濟上之影響。隨著全球氣候變遷、進出口貿易改變全球糧食供應型態等因素，防止真菌毒素污染已然成為全球關注的課題之ㄧ，例如黃麴毒素、赭麴毒素、伏馬毒素等，都是近年內特別關注之真菌毒素。
(三)有數以千計的真菌毒素可能產生有毒代謝產物，過去認為真菌毒素的發生是在採收後之儲存，但隨著研究顯示了解，作物本身條件、真菌病原體之生長以及其他腐生菌加乘作用等對真菌毒素產生之影響；全球有關真菌毒素的問題並未減少，特別是在熱帶和亞熱帶地區。

(四)未來仍應針對如何減少真菌的感染、透過生物防治策略(在植物生長發育的關鍵階段防止真菌入侵)、提高植物抗真菌力等技術層面、多重黴菌毒素污染之健康風險、基因改造或生態工法等方面持續進行研究。另外，對於開發程度較落後之國家，面對本身如糧食無法自給、經濟條件不佳、基礎食品衛生安全管控措施不足等多重條件，如何協助其建立診斷方法也是未來可以優先開發的重點。
六、食品中之奈米技術
(一)奈米技術之安全性評估規模仍然未知，因為包括毒理學的不確定性、過去經驗、背景值、檢驗技術等問題均仍然被討論中。
(二)利用奈米技術將提高包裝材料特殊的物理化學特性，例如改善包材之氣體阻隔性以保留食物風味、具抗菌膜或可吸收氧氣之活性包材等，以對包裝食品之相關影響因子進行改善。但是該等奈米材料使用之安全性前提，必須重視消費者之暴露以及自包材到食物中之遷移量，由於技術層面仍未純熟且許多尚待開發及確認的資訊，所以目前仍缺乏詳細的業者指引，以提供監管之參考。
七、提高果汁品質及安全性的新興非熱加工技術
(一) 目前國外對超臨界流體技術的研究方向可以說是五花八門，基本上都是在取代有機溶劑的使用，其中包括咖啡因的去除，香辛料之萃取、植物精油、色素及其機能性成份的萃取分離；藥物或一些特殊分子之結晶製造；聚合物之塑形溶劑、精密電子零件、晶片甚至半導體及光纖的清洗；聚合物的化學合成製造；藥物及特殊化學物質及香味的酵素合成；以及利用超臨界的廢水處理等。
(二)本報告主要是分享透過超臨界流體技術進行果汁之加工，即使用超臨界二氧化碳（supercritical CO2, SCCO2）進行殺菌，透過超臨界二氧化碳破壞微生物細胞(改變細胞膜特性、細胞內pH值、使細胞內之酶失活及透過壓力使細胞破裂等原理)，能同時減少營養成分流失、保持色香味等問題，維持品質且提高安全，效果良好，具有潛在的發展性。
八、食品包裝容器材質之管理
(一) 食品包裝的重要性，在於提供更為安全且優質的食品，透過包裝可延長食品的保存期限、滿足消費者便利性的要求，亦可作為與消費者溝通的工具。
(二)沒有任何一種包裝材質是絕對惰性的，一定會有可能遷移到食品中，取決於不同的包裝材質(不同的擴散係數或分子量)、食品種類、接觸條件(連續或不連續、時間及溫度等)，所以適當的毒理學評估是必須的。
(三)對於食品接觸材料的風險認知可能超過科學上的實際風險，因為來自媒體報導、社會文化因素、微量分析技術及消費者對科學及監管機構信任度不足，必須透過積極主動的溝通和教育改善。
(四)各國管理之規定均有所不同：

1.均包括一般性之規定，較特殊的例如：日本、德國等有自願性表列(voluntary positive lists)，美國及加拿大同意回收塑膠議題(recycled plastics)，阿根廷、巴西等歐盟國家之上市前登記制度等。
2.各國對於所有食品接觸材料的一般性規定重點，包括遷移的物質不能危害人體健康、遷移的情形不能對食品產生無法接受的變化或與食品產生無法接受的化合物、遷移的情形不能對食品的感官特性產生影響。
3.美國食品接觸物質之法規精神，係以化學物質遷移到食物中之暴露量評估為基礎，透過Food Contact Notification program提高FDA和企業界之聯繫工作，對於極微量之遷移使用"Threshold of Regulation" 或 "No Migration"規定是很有用的。
4.歐盟食品接觸法規之規定並不完全統一，只有塑膠、再生纖維素和陶瓷有正面表列(Positive lists)，在塑膠方面的規定較一致，其他成員國層面則有如紙張、著色劑和塗料等其他規定，基本上各成員國存在相互承認原則；新興食品接觸物質的授權過程可能需要2-3年之久。

5.南方共同市場(巴西、阿根廷、巴拉圭、烏拉圭)食品接觸法規之規定，主要是綜合了美國對添加物之正面表列及歐盟對塑膠單體之正面表列規定，在部分國家中有預先登記制度(Pre-registration)。

6.亞洲和俄羅斯地區於近年內對於食品接觸法規之發展則非常活躍，也是全球企業對於要監督和確保符合新興規定將面臨的挑戰，包括中國、印度、俄羅斯等均已在積極發展新的食品接觸相關法規。其中，日本除了衛生勞動福利部之外，另有其業界組織之自主管理規定，例如對於塑膠單體之正面表列。
4、 心得及建議

這次很榮幸有機會參加這個國際性的大會，可以聽到各國先進分享對於食品安全方面議題之研究資訊，雖然受限於時間，許多議題均僅能做摘要式的報告，較缺少深入的探討，但仍可於其中了解目前國際間所關注的話題以及研究之進展。本次大會除了專題演講之外，亦有來自世界各國參展的海報，其中大多為研究檢驗領域方面之專題成果分享。

參與這次大會的過程中也讓我感受到，要辦理一個國際性的研討會議確實不簡單，這次由國際生命科學學會(ILSI)所舉辦，從場地、議程到會前各項細節的安排均面面俱到，大會中也安排了許多可以讓各界交流的機會，讓相關議題之討論與分享更為互動。

由於本次會議討論的內容非常廣泛且具有專業性，部分議題可能涉及本局其他專業領域，沒有相關同仁一起參與，實感可惜，建議未來再次舉辦相同大會時，可以讓更多不同領域專長(如檢驗、營養)的同仁一起參加，更能增加交流學習的機會。



























PAGE  
23

