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食品添加物

昔：取自動、植物、礦物之天然物質



安部司
1951年出生於日本福岡縣。畢業於山口大學化學系。

 曾任職於食品添加物公司，現為自然海鹽產品「最

 進之鹽」研究技術部長、有機農業JAS判定員、水

 質第一種公害防止管理者。對食品的內幕及食品添

 加物的真相知之甚詳，被稱為「食品添加物之

 神」。
Made BY Victor H.

日本食品添加物之神



改變作者人生的肉丸子事件

餐桌上擺滿太太準備的美食，其中有一盤肉丸
 子，插著可愛的米老鼠竹籤，我隨意拿了一個放

 進嘴裡，但是那一瞬間，我整個人都呆住了。

這不就是我開發的肉丸子嗎?

•那一天是我大女兒的三歲生

 日，當時的我是拼命三郎型

 的上班族，很少在家吃飯。

•正因為如此，為了做一

 些補償，我在女兒生日那

 天，趕緊結束工作回家。



醬油的原料與添加物

純大豆
小麥
食鹽

脫酯加工大豆
胺基酸液
葡萄糖果糖液糖
麩酸鈉
核糖核甘酸鈉
胺基乙酸
甘草
甜菊
糖精鈉
黏稠劑
焦糖色素
乳酸
琥珀酸(succinic

 

acid )
苯甲酸丁酯

 
(Butyl p-Hydroxy)

純大豆醬油 新式釀造醬油



傳統醬油


 
傳統醬油的原料是大

 豆、小麥、鹽、麴。

 由麴做成的酵素，會

 將大豆或小麥的蛋白

 質轉化為胺基酸，再

 將澱粉轉化為糖分，

 這才是醬油美味的來

 源。


 

這樣的「美味」是很

 多樣化的，既有甜

 味，也有酸味，還會

 散發出濃郁的香氣。

 總之，就是會釀造出

 無法用化學分析的複

 雜口感。
這樣的製作方

 法費時又費

 力。要一年以

 上，
這才是傳統

 的、真正的醬

 油。

醬油的顏色是由胺基酸與糖的一

 部份結合而成，這一切只需要藉

 由麴的力量，就可以製造出來



「醬油調味料」的製作法
能不能更快、更不花成本製作呢? 這樣的想法，促使「醬

 油替代品」開始研發。
胺基酸是醬油美味的來源，但「醬油替代品」的胺基酸不

 用花時間發酵，只要用鹽酸分解大豆等的蛋白質，就可以
 輕易製成。

至於大豆，只要用脫油剩下的脫脂加工大豆就可以。這樣
 製成的胺基酸液，就成為特賣醬油的基礎，而這裡面沒有
 任何醬油的味道、香氣跟顏色。

但是，如何做成醬油的樣子呢?當然，依賴的正是添加
 物。


 

首先，用麩酸鈉(化學調味劑)引出美味，再用「甜味料」增添甜味。


 
為了引出酸味， 也加入「酸味劑」，並加入數種「黏稠劑」，製

 造出濃稠感。


 
至於顏色，就用「焦糖色素」來著色，而為了增添香氣，要加入

 少許真正的醬油，由於不能保存很久，所以也要加入防腐劑。



食品添加物

合法的食品添加物

不合法的食品添加物

合法但使用時違法

不得使用食品添加物



合法的食品添加物



食品添加物

食品衛生管理法第三條對〝食品添加物〞
 所下之定義

「本法所稱食品添加物，係指食品之製造、加
 工、調配、包裝、 運送、貯藏等過程中用以著
 色、調味、防腐、漂白、乳化、增加香味、安

 定品質、促進發酵、增加稠度、增加營養、防
 止氧化或其他用途而添加或接觸於食品之物

 質」。



食品添加物使用目的

保持或提高營養價值

降低成本

改良食品的風味和觀感

縮短製造加工的時間

增加或保持食品的安全性

減少食品的熱量



保持或提高營養價值
食品在製造或是加工的過程中，往往會破

 壞某些營養素，因此添加這類營養素可以
 保持營養價值。

例如: 精緻米食中添加維生素B。



降低成本
減少食品損失，保持食物新鮮度，降低食

 物在採收、屠宰、處理、加工、運銷所增
 加的成本。

例如: 生菜泡亞硫酸鹽溶液可保持新鮮度。



改良食品的風味和觀感

添加色素、香料、條味料等。

例如: 果汁添加色素，冰棒中添加香精的味
 道。



縮短製造加工的時間

添加酸味劑，降低pH值，可以縮短殺菌的
 時間。

例如: 酸菜中添加鹽，筍絲中添加醋酸。



增加或保持食品的安全性

例如: 製作香腸、火腿時，添加硝酸鹽亞硝
 酸鹽可以保持肉色鮮紅，也可防止肉毒桿

 菌滋生。



減少食品的熱量

對於肥胖、糖尿病或限制熱量的患者，加
 入某些人工甘味劑可減少食品的熱量。

例如: 健怡可樂中加入代糖。



食品添加物查驗登記

有關輸入食品添加物（含合成食用香料）

有關國內製造食品添加物



食品添加物相關法規
食品衛生管理法
第十二條：食品添加物之品名、規格及其使

 用範圍、限量，應符合中央主管機關之規定
第十四條：經中央主管機關公告指定之食

 品、食品添加物，其製造、加工、調配、改
 裝、輸入或輸出，非經中央主管機關查驗登
 記並發給許可證，不得為之。登記事項有變
 更者，應事先向中央主管機關申請審查核

 准。



食品添加物標示

一、有容器或包裝之食品添加物應以中文及通用符號顯著標
 示下列事項於容器或包裝之上：


 

（一） 「食品添加物」字樣。


 
（二） 中英文品名（應使用「食品添加物使用範圍及限量暨規格

 標準」 所定之食品添加物品名或通用名稱）


 
（三） 許可證字號。


 

（四） 用途。


 
（五） 成分(其為二種以上混合物時，應分別標明)。


 

（六） 使用食品範圍、用量標準。


 
（七） 使用限制。


 

（八） 重量、容量或數量。


 
（九） 製造廠名、地址及電話。


 

（十） 進口商號名稱、地址及電話。


 
（十一） 有效日期。
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食品添加物相關法規

食品添加物使用範圍
 及限量暨規格標準

各類食品添加物應符
 合規定：

品名

使用範圍（只能添加在
 規定的食物種類）

限量（添加量不能超過
 標準）



食品添加物標示
二、加工食品使用食品添加物應依法標示「食品添加物名

 稱」，其標示規定如下：


 
（一） 食品添加物名稱應使用「食品添加物使用範圍及限量暨規

 格標準」所定之食品添加物品名或通用名稱。


 

（二） 屬甜味劑（含化學合成、天然物萃取及糖醇），應同時標

 示「甜味劑」及品名或通用名稱。（100 年1 月1 日起）


 

（三） 屬防腐劑、抗氧化劑者，應同時標示其用途名稱及品名或

 通用名稱。


 

（四） 屬調味劑（不含甜味劑、咖啡因）、乳化劑、膨脹劑、酵

 素、豆腐用凝固劑、光澤劑者，得以用途名稱標示之；屬香料

 者，得以香料標示之；屬天然香料者，得以天然香料標示之。


 

（五） 特定食品添加物加標警語：
• 1.添加阿斯巴甜之食品（包括代糖錠劑及粉末）應以中文顯著標示

 「苯酮尿症患者（Phenylketonurics）不宜使用」、「內含苯丙胺

 酸」或同等義意之字樣標示之。

• 2.添加聚糊精之食品，應以中文顯著標示「過量食用對敏感者易引起

 腹瀉」。



食品添加物規格標準及標示規定

規格標準
標示規定
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二十九條之二

「不符合中央主管機關依第十條所定衛生安全及品質標準或依第十二條所定食

 品添加物品名、規格及其使用範圍、限量標準之規定，或違反第十三條第二

 項、第十四條第一項規定者，應予沒入銷毀。但實施消毒或採行適當安全措施

 後，仍可使用或得改製使用者，應通知限期消毒、改製或採行適當安全措施；

 屆期未遵行者，沒入銷毀之。」





食品添加物之分類

防腐劑

殺菌劑

氧化防止劑

漂白劑及麵粉改良劑

保色劑

膨脹劑

釀造用

營養添加劑

著色劑

香料

調味劑

黏稠劑（糊料)
結著劑

食品工業用品

口香糖及泡泡糖基製
 劑

溶劑

消泡劑

依其性質可分成18類



防腐劑 ～ 己二烯酸(鉀、鈉)
本品可使用於魚肉煉製品、肉製品、海膽、魚子醬、花生

 醬、醬菜類、醃漬蔬菜、豆皮豆乾類、乾酪及水分含量
 25﹪以上（含25﹪）之蘿蔔乾；用量為2.0 g/kg以下。

本品可使用於煮熟豆、醬油、味噌、魚貝類乾製品、海藻
 醬類、豆腐乳、糖漬果實類、脫水水果及其他調味醬；用
 量為1.0 g/kg以下。

本品可使用於果醬、果汁、乳酪、奶油、人造奶油、蕃茄
 醬、辣椒醬、濃糖果漿、調味糖漿、不含碳酸飲料、碳酸
 飲料及糕餅；用量為0.5g/kg以下。

本品可使用於水果酒；用量為0.2g/kg以下。



防腐劑 ～苯甲酸（苯甲酸鈉，安息香）

本品可使用於魚肉煉製品、肉製品、海膽、魚子
 醬、花

 
生醬、乾酪、糖漬果實類、脫水水果、

 水分含量25%以上(含25%)之蘿蔔乾；用量為
 1.0g/kg以下。

本品可使用於煮熟豆、味噌、魚貝類乾製品、海
 藻醬類、豆腐乳、醬油、醬菜類、碳酸飲料、不
 含碳酸飲

 
料、豆皮豆乾類、醃漬蔬菜、果醬、

 果汁、濃糖果
 

漿、調味糖漿、其他調味醬；用
 量為0.6g/kg以下。

本品可使用於乳酪、奶油、人造奶油、蕃茄醬、
 辣椒醬；用量為0.25g/kg以下。



(X)



粉圓含防腐劑



防腐劑 ～丙酸鈣(鈉)

本品可使用於麵包及糕餅；用量為 2.5g/kg 
以下。
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防腐劑 ～去水醋酸鈉

本品可使用於乾酪、乳酪、奶油及人造 奶
 油；用量為0.5g/kg以下。
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可能添加去水醋酸鈉之產品(X)
澱粉及麵粉類:
「麵包、蛋糕、沙琪馬」、「地方名產糕餅」、「素

 食加工製品」、「粉圓」、「湯圓」、「芋圓」、
 「年糕、蓮子糕、黑糖糕、綠豆糕、桂花糕、相思
 糕、發糕等糕類」、「釋迦餅」、「芋稞」、「米苔

 目」、「青蛙下蛋」、「太白粉、芡粉、玉米澱粉、
 甘藷澱粉、蓮藕粉、澄粉等粉」之原料、半成品及成
 品」及原料預拌粉等，均有可能添加去水醋酸鈉。

飲料類: 乳酸菌飲料、保健飲料、。
餡類: 夏天刨冰的餡、紅豆餡、綠豆餡、蓮蓉餡。



殺菌劑

過氧化氫

氯化石灰

次氯酸鈉

二氧化氯



第（二）類 殺菌劑 食品添加物使用範圍及限量暨規格標準 

編

號 
品名 使用食品 範圍及限量 

使用

限制  

001 
氯化石灰(漂白粉) 
Chlorinated Lime 

本品可使用於飲用水 及食品用水；用量以殘留有

效氯符合飲用水標準 為度。   

002 
次氯酸鈉液 Sodium 
Hypo-chlorite Solution 

本品可使用於飲用水 及食品用水；用量以殘留有

效氯符合飲用水標準 為度。   

003 
過氧化氫(雙氧水) 
Hydrogen Per-oxide 

本品可使用於魚肉煉 製品、除麵粉及其製品以外

之其他食品；用量以 H2O2 殘留量計：食品中不

得殘留。 
  

004 
二氧化氯  
Chlorine Di-oxide 

本品可使用於飲用水 及食品用水；用量以殘留有

效氯符合飲用水標準 為度。 
  

備註：本表為正面表列，非表列之食品品項，不得使用該 食品添加物。 



殺菌劑~双氧水

食品級之双氧水氧化力強，殘留量極低；工業級
 之双氧水氧化力亦強，但由於有添加安定劑，導
 致殘留量極高。

家庭式食品製造業嗜添加双氧水之原因如下：

為達防腐效果（因為食品經加熱水煮冷卻，極易於短
 時間內腐敗）。

漂白。

使食品有「Ｑ」感。

來源方便且又便宜。



可能添加双氧水之食品 (X)
蘋果麵包、油麵、碗稞、青草凍、魚丸、

 豆腐、蘿蔔糕、粽子、五香豆乾、素食材
 料（素雞、麵筋、豆包、素龍蝦等）。

鄉下的麵包店及沿路叫賣的菜車（車上很
 可能有配置双氧水）為達長時間之保存效
 果亦均為可能添加双氧水之食品業。



殺菌劑~次氯酸鈉





抗氧化劑

非水溶性抗氧化劑

二丁基羥基甲苯

丁基羥基甲氧苯

沒食子酸丙酯

癒創樹酯

三丁基氫

 L-抗壞血酸硬脂酸酯

水溶性抗氧化劑

 L-抗壞血酸

異抗壞血酸

 L-半胱胺酸鹽酸鹽

乙烯二胺四醋酸二鈉



漂白劑

亞硫酸鉀

次亞硫酸鈉

偏重亞硫酸鉀



常見硫酸鹽不當使用之食品

水產類

雞鴨類

金針

竹筍

蕃茄

筊白筍

蓮子

半天水

爆米花

蜜餞

漂白

保鮮

筷子
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保色劑

硝酸鉀

硝酸鈉

亞硝酸鉀

亞硝酸鈉





膨鬆劑

小蘇打粉

酵母粉

天然酵母粉



膨鬆劑

鉀明礬

燒鉀明礬

銨明礬

氯化銨

碳酸氫鈉

碳酸銨

炸油條加明礬添松脆

粉絲加明礬增韌性





(X)



品質改良、釀造、食品製造用劑

硫酸鈣

葡萄糖酸
 鈣

磷酸氫鈣

硫酸銨

偏磷酸鉀

甘油

溴酸鉀



溴酸鉀在發酵及焙烤過程中起到一種緩慢氧化劑的作用，

 使用了溴酸鉀後的麵粉，製作的麵包能快速膨脹。
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營養強化劑

維生素A油溶液

鹽酸硫胺明

膽鈣化固醇

碘化鉀

硫酸銅

DL-甲硫胺酸



著色劑

食用黃色5號

食用黃色5號鋁麗基

銅葉綠素鈉

核黃素



著色劑 (X)

色素: 鹽基性桃紅精 •色素: 鹽基性芥黃



香料

乙酸乙酯

乙酸異戊酯

乙基香莢蘭醛

丁香醇

紫羅蘭酮



調味劑

L-麩胺酸鈉

琥珀酸鈉

5`-次黃嘌呤核苷
 磷酸二鈉

糖精



調味劑

人工甘味劑: 糖精、甜
 精、阿斯巴甜

酸味劑

鮮味劑

其他



(X)



黏稠劑

常用的增稠劑以及作乳化穩定劑用的增稠
 劑主要有

羧甲基纖維素鈉、

藻酸丙二醇酯、

卡拉膠、

黃原膠、

果膠、

瓜爾豆膠、

刺槐豆膠等。

http://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=XwSjPO7f-5DodM&tbnid=2Cn1_vZFHVjHyM:&ved=0CAUQjRw&url=http%3A%2F%2Frecipes.bowenwang.com.cn%2Ffood-thickeners2.htm&ei=LUvmUezAHIrllAWi2IHYDQ&psig=AFQjCNF9r6FGw9rJ9MB8HWqzEc_orZnQTg&ust=1374133240912242
http://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=mh7wbC30fc87SM&tbnid=cvUhJYwVG2DFpM:&ved=0CAUQjRw&url=http%3A%2F%2Fbig5.xinhuanet.com%2Fgate%2Fbig5%2Fnews.xinhuanet.com%2Ffood%2F2011-06%2F09%2Fc_121512994.htm&ei=SkvmUdi2FYTTkAWpooFQ&psig=AFQjCNF9r6FGw9rJ9MB8HWqzEc_orZnQTg&ust=1374133240912242


黏稠劑

關華豆膠

多丙烯酸鈉

甲基纖維素

乾酪素





您喜歡吃關東煮嗎？

您一定以為都是由魚漿製成的。抱歉，在廠商成本考量下，過

 去多用在素食產品的卡德蘭膠（Curdlan Gum），已大量用在

 黑輪、甜不辣、魚丸等魚漿製品，且比重越來越多。
卡德蘭膠是衛生署核定的食品級添加物，只需要一兩公克就能

 做出大量商品，成為不景氣下業者節省成本的利器。每到秋

 冬，在便利商店和路邊小攤販熱賣的關東煮，甚至賣場熱銷的

 火鍋料，就有不少「卡德蘭膠」產物。
不願具名的代工業者指出，景氣不好，通路不願商品漲價，一

 支黑輪成本才幾塊錢，但十年來都不調價，現在魚漿稀少「有

 錢還不見得買得到」，只有在不改口感下積極提高添加物比

 重。
 廠商指出，卡德蘭膠屬於菌類發酵後的醣類，熱時有可塑性，

 冷卻後凝固有脆度，可以增加食物口感，過去最常用在素食產

 品。可以做出的素海鮮，包括海參、花枝、墨魚、魚片等產

 品，甚至宴席上，配著西生菜燴煮的鮑魚成分也是以卡德蘭膠

 為主，再添加鮑魚萃取物，經過調色和調味後，就成了幾可亂

 真的鮑魚，平均一百元的鮑魚，成本只要十元左右。



修飾澱粉

在衛生署公告的食品添加物中有一類添加
 物稱為「食用化製澱粉(Food Starch, 

Modified)」，此類添加物在文獻或新聞報
 導中又稱「修飾澱粉」、「化工澱粉」、
 「變性澱粉」或「改性澱粉」，這類食品
 用修飾澱粉是「食品衛生管理法」允許的
 食品添加物。



澱粉變性改質的目的
改質目的  變性澱粉  用途例  

1 降低粘度  Thin-Boiling Starch~  

Acid-Modified or 

Oxidized  

表面賦型劑、味附粘劑、軟

糖  

2 降低糊化溫度  Starch Ether or Starch 

Ester  

煉肉品、速食麵  

3 提高結合水率  Starch phosphate 

monoester  

膨發食品、馬澱粉取代  

4 提高耐老化性  Starch Ether or Starch 

Ester  

冷藏冷凍食品  

5 提高耐酸耐高溫和抗凍 Cross-Linked Starch 醬燴湯料、烘烤果醬、冷凍



修飾澱粉

澱粉食品加工常使用「硼砂」以製作彈性
 好，不沾手，且耐久存的食品(如鹼粽、粿
 條)，其實也是一種「硼酸酯化與架橋雙重
 修飾澱粉」。

台灣南部特有的製作彰化肉丸、蠔仔煎、
 珍珠粉圓所用之「原子粉」，其實就是一
 種「氧化與甲醛架橋澱粉」。

凡此種種例子頗多。近代變性澱粉的製作
 和應用技術已非常多樣化。



結著劑

焦磷酸鈉

焦磷酸鉀



食品工業用化學藥品

氫氧化鈉

鹽酸

草酸





溶劑

丙二醇

己烷

在食品工業中，丙二醇和脂肪酸反應生

 成丙二醇脂肪酸酯，主要用作食品乳化

 劑；丙二醇是調味品和色素的優良溶

 劑。
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乳化劑

蔗糖脂肪酯

大豆卵磷脂

脂肪酸丙二醇酯

羥丙基甲基纖維
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不合法的食品添加物



食品添加物之管理

依食品衛生管理法第十條之規定食品或食品添加
 物有下列情形之一者不得製造、調配、加工、販
 賣、貯存、輸入、輸出、贈與或公開陳列：

變質、腐敗或未成熟而有害人體健康者。

有毒或含有害人體健康之物質或異物者。

染有病原菌者。

殘留農藥含量超過中央主管機關所定安全容許量者。

受原子塵、放射能污染，其含量超過中央主管機關所
 定安全容許量者。

攙偽，假冒者。

屠體經衛生檢查不合格者。



不合法之食品添加物及其毒性

硼砂

鹽基性介黃

鹽基性桃紅精

吊白塊

甜精

奶油黃

過氧化氫

螢光增白劑

孔雀綠



例--硼砂 (冰西)


 
對人體機能之影響


 
硼砂進入體內後，經胃酸作用，

 轉變為硼酸。


 

硼酸在人體內有積存性，連續攝

 食會在體內蓄積。


 

妨害消化酵素作用。引起食慾減

 退，消化不良。


 

抑制營養素之吸收，促進脂肪分

 解，致使體重減輕。

※常被添加在黃油麵、貢丸、
 碗粿、鹼粽等食品。



例--螢光增白劑

對生物機能之影響

具致癌性。造成體重減輕、毛髮褪
 色、惡性腫瘤。

※常被添加在白蘿蔔、鮅仔魚、
 小魚干、洋菇等食品。



例--甲醛


 
理化特性
防腐效果極強，可抑制細菌繁殖體，真菌及病

 毒等之生長。


 

生化資料
引起蛋白之變性而阻礙消化酵素作用，影響

 蛋白及澱粉之消化。

在體內可代謝為蟻酸，再以蟻酸鹽由尿液排

 出。


 

中毒症狀
頭痛、腹痛、呼吸困難、嘔吐、無尿、中樞

 神經系統機能減退、 昏迷等症狀。


 

※常被添加在蘿蔔干、菜脯、食品。



甲醛



例--吊白塊
理化特性



 
違規使用的漂白劑俗稱為『吊白塊』，

 其係以福馬林結合亞硫酸氫鈉，再還原

 製得，從構造上可視為一種亞硫酸鹽，

 亦可視為甲醛的衍生物。



 
因有亞硫酸的還原作用，可達漂白的目

 的。

毒性


 
吊白塊使用後會有相當量的甲醛及亞硫

 酸鹽殘留在食品中，亞硫酸鹽於作用時

 可釋放二氧化硫，高濃度下會抑制呼吸

 道作用而窒息致死



 
低濃度下可刺激呼吸道及眼結膜，並對

 氣喘、舌水腫及喉痙攣的病人導致死

 亡。

※常被添加在米粉、白豆沙及其
 他欲增白之食品中。



吊白塊





消費者保護自己的方法

不盲目的要求不必要的品質。

在發現食品品質有問題時應該勇於檢舉，
 幫助政府取締不法食品。

儘量避免選購色彩鮮豔或是染有奇異色澤
 的食品。

買包裝食品要注意食品標示並選擇信譽良
 好、標示清楚的產品。
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