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摘要 10 

 攝取過量重金屬，並且累積於體內，最後人類食用後便會對健康造成危害。11 

因此本篇將探討甲殼類於不同烹調方法下，對重金屬殘留的影響及其健康風險評12 

估。本研究採用濕式消化法萃取重金屬元素，並以原子吸收光譜法 (Atomic 13 

absorption spectrophotometer, AAS) 對蝦蟹進行砷 (As)、汞 (Hg)、鎘 (Cd) 和鉛 14 

(Pb) 含量分析，烹調手法則為水煮及火烤。 15 

 埃及地中海沿岸地區銷售之蝦蟹可能對其消費者構成潛在的健康風險，除了 16 

As 未超過規範外，蝦蟹樣品皆有超出最大允許值，尤其 Cd 更是高達 95% 的17 

樣品超過該國規範。實驗證實，通過煮沸或燒烤烹飪螃蟹和蝦可以大量去除有毒18 

金屬，如 As、Hg、Cd  和 Pb，可能減少非致癌健康風險。尤以煮沸螃蟹的 Cd 、19 

煮沸蝦樣品的 Cd 和 Pb 含量及螃蟹中的 Pb 和蝦中的 Cd 金屬含量有顯著差20 

異。不過在埃及地區，通過烹飪的蝦蟹並不能完全消除潛在健康風險，因為煮沸21 

和燒烤樣品中汞的計算 THQ 值仍然高於 1.00。 22 

在證明了生熟食相關的健康風險評估差異後，未來研究可考慮有害金屬元23 

素的生物可及量，通過熟食評估有毒金屬元素的實際對健康的風險。 24 
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