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每次新聞有報導食品安全事件，
民眾的反應……….引起恐慌!



食品安全事件過後，

民眾仍然不知道發生甚麼事?

後續該怎麼做?



壹、基因改造食品的疑慮
貳、可能有害，又不可缺少的食品

添加物 !
叁、有機菜的迷思



壹、基因改造食品的疑慮



你第一次聽到基改食品時,你的想法是甚麼?

怪物 ?或是可口的食物?

一、甚麼是基因改造食品
(Genetically modified food, GMF)



• 又稱為基改作物 (Genetically modified
organisms, GMO)

• 將某一物種的DNA插入另一物種，或是修飾物
種的DNA，以獲取需要的特性。

+ =  抗霜害的草莓



甚麼是DNA?

• DNA是生命的物質，攜帶遺傳訊息給子代
，並且能根據DNA合成維持生命所需的有
機物。



二、基改作物的實際例子

• 黃金米--在稻米裡植入稻米原本沒有的胡蘿蔔素
合成基因，使新品種稻米也含胡蘿蔔素。

• BT玉米—在玉米裡面植入合成蘇力菌 (Bacillus 
thuringiensis, BT) 蛋白的基因，使玉米合成蘇
力菌殺蟲蛋白，這蛋白對人體無害。

• 抗除草劑的植物。

蘇力菌是一種昆蟲病原細菌,會產生具有專一性殺蟲效果的結晶毒蛋白，
對目標昆蟲以外的生物完全無副作用，是一種既安全無殘毒又環保
的植物保護劑。



三、基改食品的健康疑慮



基因轉殖黃豆存在巴西豆(Brazil-Nut)
過敏原

容易造成特定族群過
敏反應，所以必須標
示

The New England Journal of 

Medicine 334:688-692, 1996.



容易造成幼童的過敏
問題，所以現在國中
小營養午餐才會使用
非基改黃豆。



對實驗大鼠造
成肝腎損傷。

International Journal of 

Biological Sciences 

5(7):706-726, 2009.



除草劑殘留過高的問題

台大農藝系郭華仁教授表示，食藥署2014年1
月至2015年3月間，抽驗100批進口黃豆中，
有一半除草劑嘉磷塞含量都在 0.3ppm到
6ppm間，嘉磷塞有致癌風險。國內黃豆的殘
留允許值為 10ppm ，但稻米的殘留量是
0.1ppm、毛豆的殘留0.2ppm，差距近百倍，
這樣的標準應該降低。



四、基改作物的環境疑慮



日本農民連食品分析中心所長八田純人，刻意在高雄
港及臺南大統益製油廠觀察，驚見基改黃豆在高雄臺
南落地生根，而且靠近本地的黃豆農田。2016.10



汙染本土黃豆品種

基改黃豆發芽率為40%,如果進口轉運過程掉
落而發芽，在本土生長可能與本土品種雜交
，使本土品種發生改變。



造成生態系無法預估的改變



五、臺灣非基改農產品的進口情形

1. 黃豆主要是從美國、巴西進口，每年大約
進口250萬噸，非基改黃豆2012年2萬多噸
，2016年7萬噸，97%以上是基改黃豆，
是否足夠國內非基改黃豆製品的需求?

2. 玉米主要從美國、巴西進口，進口玉米大
多用來製作飼料，因為玉米非國人主食，
所以國內生產的非基改玉米足夠供日常生
活食用。



六、國內進口基改黃豆的用途

1. 飼料。
2. 榨油。
3. 日常生活食用 (早期進口基改黃豆確實有

飼料級和食用級之分，現在有規定用在食
品加工方面一定要用食用級)。



進口非基改黃豆，數量是否足夠供應
國人的日常飲食

?



需要量:

如果每位國人一天食用一份黃豆及黃豆製品，
一份黃豆為20克，相當於1杯260 c.c.無糖豆漿
，1塊傳統豆腐(80公克)或1又1/4塊小豆干。

(一份黃豆仍不足夠，美國食藥署建議多食用黃
豆製品，以黃豆蛋白替代肉類蛋白質，每人每
天2-3份。



以每人每天一份黃豆來估算

2300萬人 x 0.02公斤 x 365天 ÷ 1000 =
16.79 萬噸。

每年實際進口黃豆量:7 萬噸



1. 鄰國日本人口有1.26億人，是臺灣人口
5.5倍，每年進口非基改黃豆100萬噸，
可以符合每人每天一份黃豆的需要量
(92.345萬噸)。所以榨油或飼料用黃豆
可以使用基改黃豆，但是國人食用的黃
豆原料應該採用非基改黃豆，以避免可
能的健康疑慮。

2. 應該誠實標示，尊重消費者知的權利，
對基改作物有疑慮的消費者可以深重考
慮做抉擇。

七、平心靜氣的看法



因為非基改黃豆價格較高，進口量不足，
傳統市場製造攤販可能出現矇混使用情形



3. 進口運送過程，必須防止基改食品繁衍，汙
染本土品種非基改作物。

4. 擬定較嚴格的除草劑檢測標準。



貳、可能有害，又不可缺
少的食品添加物 !



一、海濤同學的一天

早餐買了火腿三明治，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，
快下課時又吃了同學兩片洋芋片。
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。



火腿(亞硝酸鈉):保色劑
無水醋酸鈉:防腐劑
磷酸二澱粉+羫丙基磷酸
二澱粉:複合磷酸鹽，保
水性、質地改良

14種添加物



https://youtu.be/SsgJbmV_kpA

無水果成分果汁製作過程影片(日本，
安部司)

4種添加物



7種添加物



泡麵(至少101種添加物)
麵 : 除麵粉之外，含22種添加物
調味粉包 : 65種添加物
調味油包 : 14種添加物

另外，要注意過敏原標
示
牛奶、蛋、魚類、堅果
種子類、含有麩質的穀
類、大豆、蝦、花生、
頭足類、螺貝類。。



假的 !!



品質改良用劑—碳酸鉀、偏磷
酸鈉、無水碳酸鈣、多磷酸鈉

複合磷酸鹽可以改善食物的質地，使之變Q彈，
牛肉丸子可以當乓乓球打，但是攝取過多磷酸
鹽影響鈣質吸收。



磷酸鹽攝取過量可能影響鈣質吸收

Journal of Nutrition 108:447-457, 1996.



值得注意的事實！

根據統計顯示：

以一個上班族一天的飲食型態,一年大約吃??公
斤的食品添加物，多到無法計算。

保守估計每天至少吃下100種以上添加物。



二、食品添加物的定義

食品在製造、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，統稱為食品添加
物。



二、食品添加物的來源

1.在其製造過程中本身經過化學變化或化

學反應製成之「化學合成品」，供作食

品製造加工等過程中添加之用者。

2.由通常較少直接做為食品之天然物原料

所取得之「天然成分」，供作食品製造

加工等過程中添加之用者。



三、食品添加物之使用原則：

為了保存食品或提升食品色香味特性而添加。

向食品藥物管理署登記，並經查驗，發給許可
證才可上市販賣使用。

添加量很少，約為百分之一以下，常常只能有
幾個ppm（1ppm：百萬分之一，也就是一公
斤食物加入千分之一公克的添加物），必須精
準秤量，容易過量。



四、食品添加物安全嗎？

通過毒性測試『合法添加物』，是否產生毒
性反應由食品添加物『質』與『量』決定

1. 雖然是同樣的化學添加物，但是使用工業級就
是不合法，必須採用食品級。

2. 合法的食品添加物使用過量，導致殘留也是違
法。



五、食品添加物之應用 (一)

(一)食品製造加工所必須之添加物

1.豆腐凝固劑：硫酸鈣、葡萄糖酸-δ-內酯

2.拉麵用之鹼水：碳酸鹽、磷酸鹽

3.人造奶油之乳化劑：大豆卵磷脂

4.餅乾用膨脹劑：合成膨脹劑
5.油脂抽出用溶劑：正己烷
6.酵素：Amylase、Protease、Papain
7.其他：酸類、強鹼類、矽藻土(過濾助劑)



食品添加物之使用需求 (二)

(二)提昇食品之保存性及預防食物中毒之添加物

1.食品之保存及食物中毒之預防：己二烯

酸(防腐劑)、亞硝酸鹽(抑制產生肉毒

桿菌Clostridium botulinum) 毒素；

2.食品氧化及品質劣化之防止：BHA、BHT、

維生素E、維生素C。



食品添加物之使用需求 (三)

(三)提昇食品品質之添加物

1.乳化劑：脂肪酸蔗糖酯、脂肪酸甘油脂

2.粘稠劑（糊料、膠化劑、安定劑）：

鹿角菜膠、CMC、海藻酸

3.其他：肉製品使用之磷酸鹽(結著

劑)、口香糖使用之甘油(軟化劑)。



食品添加物之使用需求 (四)
(四)維持美化食品風味外觀之添加物

1.著色劑：食用紅色6號、銅葉綠素鈉、黃色四
號與過動兒有關。
2.保色劑：亞硝酸鹽、硝酸鹽
3.漂白劑；亞硫酸鹽
4.光澤劑：棕櫚蠟Carnauba wax
5.調味劑(酸味劑)：醋酸、檸檬酸、酒石酸
6.調味劑(甜味劑)；Stevia、Aspartame、
Saccharin
7.調味劑(調味料)：味精、IMP、GMP、琥珀酸
鈉
8.香料：天然及合成香料(Vanillin等)
9.其他(苦味劑)：咖啡因



黃色4,5號可能與孩童過動症有關

Neurotherapeutics 9:599-609, 2012.



食品添加物之使用需求 (五)

(五)補充強化食品營養價值添加物

1.維生素：Vit B1、B2、B6和B12 (水溶

性)及Vit A、 D和 E(油溶性)

2.胺基酸：L-Lysine、 L-Threonine、

L-Tryptophane、Glycine

3.礦物質：鈣、鐵、鋅、銅



食品添加物標示的原則

食品藥物管理署要求所有成分

必須標示出來



六、在團膳食材裡經常出現的
非合法添加物或是合法添加物
過量殘留,對健康可能的影響



疑似用到黑心工業級石膏粉 大漢
板豆腐下架停售。2014.11.14



豆干豆腐經常有過
氧化氫(雙氧水)過
量殘留違規

消費者文教基金會邀請全省182位消費者參與豆製品
過氧化氫檢測，8日公布結果，共回收91份調查結果，
合計檢測200件樣品，呈現陽性反應的樣品有26 件，
比例為13%，其中以豆干的比例最高。中央社記者鄭
傑文攝 105年6月8日



散裝米濕製品 --「防腐」米粉、米苔目
過半--50%--不合格



中元普渡是台灣民間的重要節日，各式各樣祭拜供品陸
續開賣，高雄市政府衛生局為保障民眾食用衛生安全，
日前特別針對轄內傳統市場攤商、小型麵包店販賣的紅
圓、麻糬、紅龜粿等祭拜食品突襲抽驗計6件，檢驗項目
為防腐劑與著色劑，結果在裕珍麵包及怡美西點麵包廠
皆驗出含有與規定不符的去水醋酸。
原文網址: 高雄「紅圓」驗出有毒去水醋酸 衛生局要求
下架裁罰 | ETtoday健康新聞 | ETtoday 新聞雲



丙酸是延長食品保存期的一種防腐劑，
主要用途為防止食品因微生物及黴菌的
滋生，麵包及糕餅限量標準為每公斤二
點五克。己二烯酸使用於糕餅的限量標
準為每公斤一克，；苯甲酸使用於糕餅
的限量標準為每公斤一克；毒性最大的
去水醋酸則只能使用於乾酪、乳酪、奶
油及人造奶油，不可用於米類製品，限
量標準為每公斤零點五克。

米類及澱粉類食材常用的防腐劑



動物實驗上，為一中毒性非低毒性防腐劑
。大劑量急性中毒會損傷腎功能、噁心、
嘔吐、抽搐、無法行走等。小劑量慢性中
毒會降低體重增加及血色素、有肝病變及
細胞染色體毒性致突變作用，長期使用可
能增加致癌風險。

去水醋酸可能對健康的危害



宜蘭市光復路兩家生產潤餅皮的店家，為使
潤餅皮更Ｑ彈、容易製作，竟違法添加有毒
、俗稱「吊白塊」的工業用強力漂白劑，去
年3月間被宜蘭縣政府衛生局查獲送辦，



吊白塊：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。



蝦仁、肉丸、魚丸脆又Q
添加「硼砂」吃下肚



大陸福建泉州市惠安縣警方近日查處一家非
法使用硼砂肉丸加工店，查扣逾1.5公斤硼
砂。經了解，該店過去近半年已使用逾2.5
公斤硼砂，不法商販承認為添加硼砂可讓魚
丸蝦丸更有口感、彈牙及增加銷售量，在中
國明令禁用的食品添加劑硼砂。專家稱，硼
砂對人體健康危害性大，攝入過多硼砂易致
多種內臟中毒，成人致死量為15克。
(東網新聞 2016.7.21)



金針花容易有二氧化硫殘留問題



食藥署聯合農委會與地方衛生局，去年針對全
台金針乾製品進行抽驗，共計633件，今天公
布抽驗結果，發現不合格率16.9％，合計裁罰
違規業者新臺幣56萬元。違規業者類型，屬上
游加工業及盤商有7.9％不合格，一般販售通路
則有13.9％不合格，反而是對消費者影響最直
接的下游的小吃，不合格率竟達30.3％。
食藥署北區管理中心科長王慈穗表示，亞硫酸
鹽為合格食品添加物，可保色及防腐，加工後
產物為二氧化硫，殘留量上限是4.0 g/kg，若
殘留量太大，民眾恐出現哮喘等呼吸道過敏反
應。
(東森新聞 2016.3.16)



WHO(世界衛生組織)去(2015)年將加工肉品如香腸、火腿
等列為第一級致癌物，而衛福部公布最新的10大癌症中，
大腸癌又再度居首。食品加工過程中常添加保色劑提升賣
相，香腸、熱狗、火腿等都會添加亞硝酸鹽，聯合國糧農
組織/世界衛生組織聯合食品添加物專家委員會規定，亞
硝酸鹽每日攝取安全容許量為0~0.06 mg/kg body weight
，以30公斤的兒童為例，每日攝取安全容許量為1.8mg。
(卡優新聞網 2016.5.4)



甜精急下架
20件有9件不合格，
甜精含量高容易導
致腎臟系統病變

蜜餞甜精超標，多吃傷腎！食品藥物管理署昨公布蜜餞、
菜脯監測結果，台南老店舊李X興蜜餞行玫瑰洛神，家X
福楠梓店的櫻花果甜精都超標，花蓮農產行（祥X詠農
產）的切片柑蔘最誇張，甜精超標18倍、防腐劑超標1.2
倍。食藥署提醒，蜜餞應選購包裝完整、標示清楚的，
甜精大量食用，恐傷害腎小管。2016.1.28



七、平心靜氣看待食品添加物

(一) 食品添加物的優點
1. 減少微生物滋長，預防食品中毒事件發生。
2. 延長食品保存期限，降低食物成本。
3. 提升口感，增加食品多樣性。



(二) 食品添加物的缺點
1. 有添加過量的可能性，可能造成人體的危害。
合法的添加物有時使用在不能添加的食品裡面，
增加人體的負擔。

所以接受食品添加物的使用，但是要適量使用。
日常生活飲食選擇時，天然少加工的食品(添加
物少)與加工半成品(添加物多)做適當的搭配。
但是本身有慢性病的消費者，就要選擇天然食
材比較好。



八、消費者對非合法食品添加物
應抱持的態度

請主管機關積極稽查，並且勇於檢舉。



叁、有機菜的迷思



育苗

種菜苗 溫室培養

一、有機栽種是對環境友善的栽種方式



每周1-2天有機菜，數量是否足夠供應
學生營養午餐

?

六個直轄市鼓勵營養午餐使用有機菜



新聞報導指出國內生產466.4 公噸有機食材，足夠供
應六都 78.9 萬學生營養午餐使用。



需要量:

如果每位學生一餐吃150公克有機蔬菜，一週1-
2天，一個月4天，789000 人 x 0.15公斤 x 4天
÷ 1000 = 473.4 公噸

在不考慮廢棄率及收縮率情況下就已經不足夠
。

實際產量:月產 466.4 公噸



詢問團膳公司…….

16000位學生,實際採購進貨600公斤有機菜
，

需要量:16000 人 x 0.15公斤 = 2400 公斤

如果同一天，有的學校供應有機菜，有些供
應慣行菜，洗菜、烹調是否有分開?



是否有必要普遍實施有機蔬菜??



平心靜氣評估有機菜的需要性?

1. 鼓勵使用有機菜，最大的意義是可以使有機農
業規模擴大。

2. 使用慣行農業栽植方法種植的蔬菜，不要在農
藥高活性時期採收，只要通過農藥殘毒快篩檢
測(膽鹼酯酶抑制率) ，就可以食用。但農藥殘
毒快篩只針對特定十餘種農藥過量殘留，所以
最好每年定期作一次多種農藥殘留檢測(目前
可做300多項檢測)。

3. 消費者要確實清洗蔬菜。



祝各位健康愉快!

謝謝您的聆聽



種類 用途 品目

防腐劑 Preservative抑制黴菌及微生物之生長，延長食品保存期限之物質 己二烯酸、苯甲酸等21種

殺菌劑 Bactericide殺滅食品上所附著微生物之物質 過氧化氫、次氯酸鈉等4種

抗氧化劑 Antioxidant防止油脂等氧化之物質
BHA、BHT、Vit E 、Vit C

等25 種

漂白劑 Bleaching agent對於食品產生漂白作用之物質 亞硫酸鉀等8種

保色劑 Color fasting agent保持肉類鮮紅色之物質 亞硝酸鈉、硝酸鉀等4種

膨脹劑 Leavening agent為使糕餅等產生膨鬆作用而使用之物質 合成膨脹劑等14種

品質改良
劑

Quality improvement, distillery and foodstuff processing agent為改良加
工食品品質、釀造或食品製造加工必需時使用之物質

三偏磷酸鈉、硫酸鈣、食用
石膏等77種

營養添加
劑

Nutritional enriching agent強化食品營養之物質
維生素礦物質胺基酸等122

種

著色劑 Coloring agent對食品產生著色作用之物質 食用紅色六號等27種

香料 Flavoring agent增強食品香味之物質 香莢蘭醛等90種

調味劑 Seasoning agent賦予食品酸味甘味甜味之物質
Ｌ-麩酸鈉(味精) 、檸檬酸、
糖精等53種

粘稠劑(糊
料) 

Pasting (Binding) agent賦予食品滑溜感與粘性之物質 鹿角菜膠、CMC等21種

結著劑 Coagulating agent增強肉類魚肉類黏性之物質 磷酸鹽類等16種

食品工業
用化學藥
品

Chemicals for food industry提供食品加工上所需之酸及鹼 鹽酸、氫氧化鈉等10種

溶劑 Dissolving agent (Solvent)食用油脂、香辛料精油之萃取月溶劑 己烷、丙二醇等6種

乳化劑 Emulsifier讓水與油等無法相互均一混合之原料乳化之物質
脂肪酸甘油酯、脂肪酸蔗糖
酯、Polysorbate等12種

其他 Others分別具有消泡、過濾、防蟲、被膜等之物質
矽樹脂、矽藻土、胡椒基丁
醚、蟲膠等13種


