認識食品添加物

壹、食品添加物使用範圍及限量暨規格標準
    「食品添加物使用範圍及限量暨規格標準」是依據食品衛生管理法第12 條
規定所訂定。該標準係採「正面表列」，各類食品添加物之品名、使用範圍、
限量及規格，均應符合表列規定，非表列之食品品項，不得使用各該食品添加
物。目前分為17 大類，每個品項並定有其准用之食品種類及用量上限。目前
已超過800 個品項，並視管理考量增刪更新，

一、類別 類別
第(一)類 防腐劑 （Preservative）             第(十)類 香料 （Flavoring agent）
第(二)類 殺菌劑 （Bactericide）              第(十一)類 調味劑（Seasoning agent）
第(三)類 抗氧化劑（Antioxidant）             第(十二)類 粘稠劑（糊料）
（Pasting (Binding) agent）
第(四)類 漂白劑 （Bleaching agent）          第(十三)類 結著劑 （Coagulating agent）
第(五)類 保色劑（Color fasting agent）       第(十四)類 食品工業用化學藥品
（Chemicals for food industry）
第(六)類 膨脹劑（Leavening agent）           第(十五)類 溶劑（Dissolving agent（Solvent）
第(七)類 品質改良用、釀造用及食品製造用劑

 （Quality improvement,distillery and foodstuff processingagent）
第(八)類 營養添加劑（Nutritional enriching agent）    第(十六)類 乳化劑（Emulsifier）
第(九)類 著色劑（Coloring agent）                     第(十七)類 其他（Others）
二、違規處置

違法使用食品添加物製售食品者，除產品應予沒收銷毀外，視其情節之嚴重性，依違反食品衛生管理法第11 條或第12 條，可處6 萬元以上30 萬元以下，或3 萬元以上15 萬元以下罰鍰。致危害人體健康者，將依違反食品衛生管理法第34 條移送法辦。
三、「食品添加物使用範圍及限量暨規格標準」

    資料請參閱行政院衛生署食品藥物管理局網頁

    （http://www.fda.gov.tw/）→食品資訊網→法規資料。
貳、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1。
（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。

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
（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2 或通用名稱3。
（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4 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」。更多食品添加物標示規定，請參閱「食品衛生管理法條文函釋彙編」
(網址：食品藥物管理局網首頁（網址：http://www.fda.gov.tw ）→業務專區→食品查驗
登記管理→食品添加物項下參閱。
參、常見食品添加物危害
          合法但應小心限量使用之食品添加物
	亞硝酸鹽
	過量時會與二級胺作用產生致癌性之亞硝酸胺，毒性極強烈。

	亞硫酸鹽
	過量時會造成氣喘病人發生氣管痙攣等現象。

	人工甘味劑

1.Aspartame.   2.Cyclamate環己基磺醯胺鹽

3.Saccharin
	1.PKU（Phenylketonuria）苯酮尿症病患不宜使用。
2.代謝物Cyclohexylamine 具致癌性。

3.大量攝取可能會導致膀胱癌

	溴酸鉀 
	可能引起腎臟癌

	過氧化氫
	可能具有致癌性。

	抗氧化劑 
	BHA及BHT 皆可能具不良生理作用

	防腐劑
	對羥苯甲酸之酯類不宜高量使用。聯苯可能具不良生理作用，僅可用於水果外皮。

	著色劑
	1.煤焦色素有多種致癌性。
2.黃色4 號可能引起過敏反應。

	其他
	某些香料（天然者）具特殊成分，可能有不良生理作用，設有限量。


過去已使用過之食品添加物經證實致癌性或對人體健康恐有危害之品目
	品名
	用途
	造成疾病

	吊白塊 
	常用於纖維工業及染色工業
	腸、肝病變

	硼砂
	鹼粽、油麵、魚丸、年糕、燒餅、油條等
	硼酸症

	鹽基性介黃
	常用於糖果、醃漬黃蘿蔔、油麵等食品
	急性腸胃炎

	鹽基性桃紅精
	常用於糖果、蛋糕、紅薑、話梅、肉鬆等食品
	慢性中毒

	奶油黃
	常用於染料或糖果、醃漬黃蘿蔔、油麵等食品
	肝癌、膀胱癌

	孔雀綠
	常用於水類養殖 
	肝細胞、腎腫大

	橙色二號
	常用於蜜餞類食品 
	肝腫大、膀胱癌、肺腫瘤

	甘精
	常用於蜜餞類食品 
	腫瘤、肝腫大、脾臟功能異常

	福馬林
	常用於酒類、肉製品、乳製品等食品
	呼吸困難、消化障礙

	水楊酸
	於日本曾使用於清酒中 
	呼吸困難、心肺衰竭

	氟化氫
	常用於油脂、牛奶、酒類食品中 
	侵害腸及膀胱黏膜

	β－萘酚
	常用於醬油之製造 
	造成腎臟障礙、引起蛋白尿

	螢光增白劑
	四破魚、魩仔魚、小魚干及洋菇
	有致癌性

	硝基呋喃劑
	具有強殺菌效果，曾經用於魚肉、火腿、香腸、豆腐等，防止肉毒桿菌引起的食物中毒，並延長保存性24。
	


       市售國產食品常見與食品添加物有關之衛生品質問題
	蜜餞 
	違法使用人工甘味料、防腐劑、色素、漂白劑等。

	醃漬食品

酸菜、黃蘿蔔、蘿蔔乾
	1.非法使用黃色色素鹽基性芥黃（Auramine）。
2.非法使用吊白塊漂白。

	糖果 
	使用非法定色素。

	麵類製品
	1.違規使用硼砂、防腐劑（苯甲酸鹽等）。
2.非法使用H202（過氧化氫）為漂白劑或殺菌劑。
3.使用未取得衛生署許可字號之純鹼－氫氧化鈉（NaOH）。
4油麵、生麵（陽春麵）使用無衛生署許可字號之重合磷酸鹽。

	黃豆加工食品
	1.豆干、豆皮類超量使用防腐劑。
2.違法使用非法定色素鹽基性芥黃及紅色2 號。
3.豆干絲、豆皮類、豆干卷等非法使用H202，以及吊白塊漂白。
4.印有橘紅色大戳印之黃豆干，大部分皆有違規色素使用之情形。

	水產煉製加工品
	1.非法使用H202 漂白
2.非法添加硼砂增加脆度。

	肉製品
	1.超量使用保色劑亞硝酸鹽，即食性之高水活性食品，如無冷藏或冷凍之西式火腿、香腸，若貯藏不當仍會造成微生物之增殖或食品中毒之可能。
2.超量使用防腐劑。

	洋姑、蘿蔔 
	使用螢光增白劑漂白。

	皮蛋 
	含鉛、銅量超過衛生標準。

	兒童玩具食品 
	防腐劑、色素、漂白劑等問題。

	粄條、鹼粽
	1.防腐劑  2.非法添加硼砂。

	麵腸
	違規使用H202 漂白或添加防腐劑。

	加工鹹魚 
	違法使用黃色色素鹽基性芥黃及紅色2 號。

	新鮮蔬菜水果
	違法使用任何色素、殘留農藥。

	生鮮肉品 
	磺胺劑超量、瘦肉精。


肆、由於毒性問題，有人反對添加食品添加物於食品、研發替代食品添加物方法

    衛生署過去委託研究成果，例如：中華穀類食品工業技術研究所完成「麵包溴化物代用品之研究」，其結論以現行准用之食品添加物維生素C、乳化劑及澱粉分解酵素混合使用，可達良好之替代效果。委託中興大學執行「油麵硼砂取代物之研究」，其結論為大多數磷酸鹽可替代高麵條之硬實度、彈性及咀嚼感，添加黃豆蛋白、麵筋及酪蛋白鈉均會提高麵團之穩定度、耐攪拌彈性及抗展性，添加乳清蛋白可提高蒸煮麵條含水量等。
綜上，食品添加物係為加工製造、延長食品保存等因素被刻意添加，有其效益及必要性，然而，不當使用卻可能造成消費者身體健康之危害。為維護國人食品衛生之安全，政府主管機關實應對食品添加物訂定更嚴謹之法令規範及執行適當之管制措施，以維民眾「食之權益」。
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