
食品添加物
1.何謂食品添加物
2.食品添加物與食安



可怕，恐怖！





什麼是食品添加物？

 食物中原本不存在，但加工過程中因下列情況而另外加入的物質，
該物質不能單獨食用。



食品添加物過去現在大不同

以前 現在

增

色
紅麴、紅花（紅蛋、紅龜粿、紅
湯圓，紅槽）、硫磺漂白

各式各樣的色素
如黃色４號、５號，紅色６號，為了雪白，就加漂白劑，
如蘿蔔糕

增

香
八角、肉桂、五香、花椒、蔥、
薑、蒜、香菜

香精、香料，什麼口味都有
而且只需要一點點。如有魚香、肉香，蔬菜、茶香

增

味
醋、糖、鹽、醬油、味

噌、香菇海帶提鮮味

化學物質就搞定
人工甘味劑、味精等化學物質製造酸味、甜味、甘味、鮮
味等

增

口感
人力搓揉的方式（很費力） 想Q就Q

硼砂（非法）、重合磷酸鹽（合法）

鬆軟不黏牙
乳化劑、黏稠劑



早餐為火腿三明治，再加一杯進口果汁

十點左右又吃了一些蜜餞零嘴，再喝一杯三合一咖啡

午餐外食一客蝦仁炒飯配上魚丸湯

飯後喝杯可樂外加一個醃芭樂，午睡醒來喝了杯咖啡醒腦，快下班時又吃了同事
兩片洋芋片。

晚餐是一大碗什錦麵，裡面有香菇、花枝、蘿蔔、酸菜和金針，再配上醬油和醋
為佐料，晚飯後嚼了片口香糖

回到家因為嘴饞吃了草莓冰淇淋，晚上九點又給自己來一份泡麵做宵夜。

一位上班族的飲食



根據統計顯示：

◼ 若以一個上班族一天的飲食

型態。

每天大約會吃下70~80

種添加物。
◼ 我們每個人

一年下來吃掉的食品添加物為
3.6公斤。

不可思議的事實！



無所不在的食品添加物

麵包、饅頭、包子
（乳化劑、品質改良劑、膨鬆劑、香料）

米粉（漂白劑、黏稠劑）

魚丸、貢丸（結著劑）

香腸、火腿（保色劑、防腐劑）

豆類製品（防腐劑、違法使用殺菌劑，如雙氧水）



食品加工的目的是甚麼?

提高可食性：去除原料中不能被利用部分

防止腐敗及變質：延長保存期限

改善營養：改善利用率或營養強化

改善嗜好性：色、香、味、質地的提升

提高便利性：便於儲藏、運送、食用



豆乾含皂黃案例示範

豆干原色是暗白色，但因水分多，保
存不易，多半會添加糖烏上色，減少
水分，延長保存期限

右兩種為天然糖烏
上色的豆干，左一
為添加食用色素的
豆干



天然糖烏上色，一疊疊做好的白
豆腐經過5分鐘熬煮後，成為右
下角的黃豆干

糖烏由焦糖熬煮，顏色呈深咖啡色，
業者會再加水稀釋，但絕不可能染出
鮮艷的黃色



過氧化氫檢查

左一為黑豆干，使用糖烏上色較久；中間為添加色素的豆干，
已經滲進豆干剖面；右一為黃褐色豆干，使用糖烏上色約五分
鐘



科學再發現－食安問題頻傳外食族隱藏危機風險－民視新聞 (1).mp4
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亞硝酸鹽真的會致癌嗎?
2016年世界衛生組織將加工肉品列
於第一級致癌物後，對亞硝酸鹽的擔憂
更為嚴重…

亞硝酸鹽和硝酸鹽本身的致

癌性非常低，有致癌性的其

實是亞硝酸鹽和胺類物質所

形成的亞硝胺



我可以安心食用加工肉品嗎？
➢香腸中的亞硝胺形成量和我們實際上會攝取香腸的頻率
都不高

➢ 根據研究，人體中口水本身就存在硝酸鹽與亞硝酸鹽，
這才是人體最主要來源。

➢蔬菜中也是（亞）硝酸鹽的一大來源，但蔬菜中的膳食
纖維、植化素卻可能可以預防胃癌。



因此，調整自身的飲食習慣，
不要把所有

的雞蛋放在同一個籃子，
才能將風險降至

最低



愛吃泡麵會變成木乃伊?
泡麵含有很多防腐劑?
食藥署：泡麵麵體依法不能添加防腐劑

真正有問題的是：

醬料和調味包



大多數的泡麵會先蒸煮再油
炸，其中蒸煮及油炸都
能達到殺菌的效果，而高溫
油炸會使泡麵脫水，使
殘存的或外來的微生物都無
法繁殖，達到延長保存
期限的目的

目前國內法規並未限
定所有配料包都不能
添加防腐劑，
而大部分市售泡麵的
調味包裡面含有醬油、
辣椒醬等調味品，而
這些調味品可能原本
就有添加防腐劑。



標示「不含添加物」真的安全嗎？

市面上充斥著「無添加化學調味

料」、「無添加人工甘味劑」、

「無添加防腐劑」等商品，讓消費

者對無添加食品「對健康有益」的

錯誤認知



外食飲食隱藏的健康危機

泡麵

高果糖糖漿

毒澱粉
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1.因應消費者健康意識，提供營養資訊，維護國人健康。

2.食品包裝上明顯列出營養素含量，以供消費者選購之參考。

3.配合國際趨勢，建立我國營養標示制度，提升食品品質。

營養標示目的





肥胖

脂肪肝

腎功能損傷

痛風

高尿酸

高血壓

高血糖

癌症

研究不斷出爐：
~ 隨手一杯含糖飲料 各類疾病跟著來~





◼ 添加茶精

◼ 人工高果糖糖漿

◼ 好毒！越南進口茶,檢出殘留農藥超標27倍

◼ 9成手搖杯生菌數超標



甜蜜危害-高果糖玉米糖漿(HFCS)

◼ 玉米澱粉所製造，是化學合成的精製糖

◼ 高果糖玉米糖漿＝55%果糖＋45%葡萄糖，因價格低、甜度高，
貨源取得容易且穩定，故市面上產品已多為其製品

◼ 具有以下特性：

1.甜味清爽，且對水果香料具保護與增強作用

2.保濕性、滲透壓高，能抑制微生物生長

3.在酸性飲料中安定，維持品質穩定

4.耐熱性低，主要用於清涼飲料、水果罐頭等



果糖對我們健康危害的近期研究

肥胖

日喝一瓶含糖飲料，月胖1公斤。

高血糖

攝取高果糖，增加胰島素阻抗性及第2型糖尿病的風險。
Wu T et al., 2004; jukka et al., 2007



果糖對我們健康危害的近期研究

高血脂

攝取果糖會促進餐後三酸甘油酯(血油)合成及體脂肪的生成。
John P, 2000; Elizabeth et al., 2008

高血壓

每天攝取HFCS>74公克，高血壓發生之風險增加30%。
Clive M, 2008; Matthew, 2010

促進癌細胞生長

癌細胞能輕易代謝果糖，以促進增殖。
Susan H, 2003; Haibo et al., 2010



毒澱粉-順丁烯二酸

「毒澱粉」事件，主要是業者在粉圓、板條，或是魚丸、魚板、
黑輪等水產煉製品中，被檢驗出含有俗稱「馬來酸」的順丁烯
二酸。順丁烯二酸並非衛生署核准的食品添加物，如果攝取太
多量的順丁烯二酸，對肝、腎功能都會造成傷害





珍珠粉圓，攙毒防腐劑難代謝
喝多致命，一天勿逾 1 杯



甜得會致癌！

違法蜜餞加糖精急下架
20件有9件不合格，糖精含量竟超過標準25倍



剝殼蝦仁脆又Q
添加「硼砂」吃下肚

2005/11/15



小心!! 粉絲白又Q
可能------含漂白劑 !!  

2006/12/07





美麗色彩的代價
◼ 食品加工業者，為了求得好看的乾燥金針，會使用漂白劑二氧化硫，進

行燻硫處理，而呈現出金黃色的漂亮顏色。

◼ 當二氧化硫殘留超過規定時，可能會誘發人體產生氣喘、呼吸困難等過

敏反應。



假麵包真香精



繽紛的色彩怎麼來？

成份：牛奶巧克力(砂糖、巧克力、可可脂、脫脂奶粉、乳糖、乳脂、乳化劑、
鹽 、香料)砂糖、玉米澱粉、玉米糖漿、阿拉伯膠、糊精、食用色素(藍色1號
鋁麗基、黃色5號、紅色40號鋁麗基、黃色4號、紅色40號、藍色1號、藍色2
號鋁麗基、黃色5號鋁麗基、黃色4號鋁麗基、藍色2號)、可能含有花生。



陳列架上琳瑯滿目的飲料，可知喝下肚的添加物
有多少？

http://photo.pchome.com.tw/rick0207_mp/133156202135


研究發現，如果兒童每天都吃含有

食用色素黃色四號與五號、紅色四十號，

以及防腐劑「苯甲酸鈉」，會明顯出現

「注意力不足過動症」（ＡＤＨＤ）情形。

常見使用食品：

飲料、糖果、餅乾、蛋糕、

醃製類、蜜餞

吃食用色素導致「過動症」



＊頭號過敏原

＊台灣洗腎率是全世界第四名！

當中8成腎臟病患是外食族

＊代謝不易，造成肝臟負擔

＊致癌的危險（例如醃肉的硝酸）

＊影響孕婦、成長中幼兒

食品添加物對健康的危害



動動腦

找找食品添加物

每組寫出食品添加物



統一科學麵



商品成份：麵粉、食用澱粉、精製棕櫚油、食鹽、麵質改良劑(食品級碳酸鉀、重
合磷酸鹽、羧甲基纖維素鈉)、天然維生素E(抗氧化劑) 、 B胡蘿蔔素(著
色劑)。

調味油包：辣豆瓣醬、精製棕欖油、味素、豬油、大豆蛋白、豬肉抽取物、麻油、
香辛料、天然維生素E(抗氧化劑)。

湯 包：食鹽、香辛料、脫水芹菜、味素、柴魚粉。



成分表中看到了哪些食品添加物呢？



找一找哪些是食品添加物？



找一找哪些是食品添加物？



找一找哪些是食品添加物？



水、蔗糖、乳粉、
高果糖糖漿、麥芽糖
、椰子油、焦糖色素
、黃槴子色素、紅麴色素
刺槐豆膠、玉米澱粉
、香料、乳化劑、食鹽、乳
酸鈣、咖啡粉
、可可粉、雞蛋萃取物

找一找哪些是食品添加物？



找一找哪些是食品添加物？


