
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。
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黏稠劑

關華豆膠

多丙烯酸鈉

甲基纖維素

乾酪素



黏稠劑
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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。



卡德蘭膠被歸類為食品添加物裡的粘稠劑



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。
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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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凝固劑和乳化劑，就是影響冰品溶化速度
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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
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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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