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前言
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內容取自衛生福利部食品藥物管理署之公開資料

檢測業並未實際涉及食品業之實務操作，若有疑問應以
中央主管機關之實際執行內容為準

全國公證僅針對法規內容進行陳述及分享
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大綱

食品添加物定義及簡介

食品添加物自願性標章 (Clean Label 潔淨標章)

食品添加物使用範圍及限量暨規格標準

食品添加物的品項及用途
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問題討論 Q & A05
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食品添加物定義及簡介
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食品添加物可以用嗎?

• 食品添加物用來輔助原料

• 兩大原則：合法使用 + 限量使用

色

香

味

鮮

觸
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食品添加物 食用原料

性質
為提供食品製程中特殊目的而添加之化
學合成或自食品原料經純化之物質，通
常非直接供消費者直接食用。

大多來自農、林、魚、牧、微生物、礦物質等
物質，或經傳統食品加工方式製成者，並未針
對特定成分進一步分離或純化者。

管理方式
食品添加物使用範圍及限量暨規格標準
(正面表列)

1.傳統食材
2.非傳統食材：可供食品使用原料彙整一覽表

食品添加物與食用原料

(食品添加物業者自主管理手冊)
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食品添加物定義、評估及類別

如何訂出限量標準

安全性評估

擬使用食品種類之攝食量、添加量

使用的必要性

國際規範

食品添加物：指為食品著色、調味、防腐、

漂白、乳化、增加香味、安定品質、促進發

酵、增加稠度、強化營養、防止氧化或其他

必要目的，加入、接觸於食品之單方或複方

物質。(食品安全衛生管理法第3條)

(食品添加物業者自主管理手冊)



食品添加物的品項及用途
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種類 用途 品項

(一) 防腐劑
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

食品添加物用途及品項

(食品添加物業者自主管理手冊)
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種類 用途 品項

(二) 殺菌劑 殺滅水中或食品上所附著微生物之物質 過氧化氫

(三) 抗氧化劑 防止食品中油脂等成分氧化之物質 維生素 C、維生素 E 等

食品添加物用途及品項

(食品添加物業者自主管理手冊)



12

種類 用途 品項

(四) 漂白劑 對於食品產生漂白作用之物質 亞硫酸鹽(二氧化硫 - SO2)

(五) 保色劑 保持肉類鮮紅色澤之物質 亞硝酸鈉、硝酸鉀等

食品添加物用途及品項

(食品添加物業者自主管理手冊)



13

種類 用途 品項

(六) 膨脹劑 使糕餅等產品生膨鬆作用而使用之物質 碳酸氫鈉、酒石酸氫鉀等

(七) 品質改良用、釀造用及
食品製造用劑

為改良加工食品之品質、釀造或食品製造
加工必需時使用之物質

三偏磷酸鈉、硫酸鈣等

(八) 營養添加劑 強化食品營養之物質 維生素、礦物質、 胺基酸等

食品添加物用途及品項

(食品添加物業者自主管理手冊)
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種類 用途 品項

(九) 著色劑 對食品產生著色作用之物質 食用紅色六號、焦糖色素等

(十) 香料 增強食品香味之物質 香莢蘭醛等

食品添加物用途及品項

(食品添加物業者自主管理手冊)

(天然色素 => 天然食用色素衛生標準) (天然香料 => CNS 8048 香辛料及調味料)
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天然食用色素

(天然食用色素衛生標準)

萃取溶劑 :

水、乙醇、植物油…
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CNS 8048 香辛料及調味料

(國家標準CNS網路服務系統)

定義 : 提供食品芳香之天然植物產品

或其他混合物。
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種類 用途 品項

(十一) 調味劑
賦予食品酸味、甘味、甜味、鮮
味之物質

L-麩酸鈉(味精)、 檸檬酸等

(十一之一)
甜味劑

賦予食品甜味之物質 D-山梨醇等

(十二)
粘稠劑 (糊料) 

賦予食品黏稠特性之物質 鹿角菜膠等

(十三) 結著劑
增強肉類及魚肉類製品結合性之
物質

磷酸鹽類等

(十四) 食品工
業用化學藥品

食品工業上所需使用之化學物質
如酸、鹼

氫氧化鈉、鹽酸等

(十五) 載體
用於溶解、稀釋或分散等物理性
作用於營養素或其他食品添加物

甘油、丙二醇等

(十六) 乳化劑
讓食品中無法 “均一混合之原料”
透過乳化而相互混合之物質

脂肪酸甘油酯等

(十七) 其他
其他不屬於前述功能之物質，如
消泡、過濾、防蟲、被膜等用途

矽樹脂、矽藻土、 胡椒基丁醚、
石油蠟等

(食品添加物業者自主管理手冊)

食品添加物用途及品項



食品添加物使用範圍及
限量暨規格標準
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食品添加物規範查詢 (用量 /殘留量) (正面表列)

(食品添加物使用範圍及限量暨規格標準)
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食品添加物相關規範 (總量)

己二烯酸 苯甲酸
同一食品依表列使用範圍規定混合
使用

防腐劑：每一種防腐劑之使用量除
以其用量標準所得之數值 (即使用量
/ 用量標準) 總和不得大於 1。

抗氧化劑：每一種抗氧化劑之使用
量除以其用量標準所得之數值標準
所得之數值 (即使用量 / 用量標準) 
總和應不得大於 1。

甜味劑：每一種甜味劑之使用量除
以其用量標準所得之數值 (即使用量
/ 用量標準) 總和不得大於1。

(食品添加物使用範圍及限量暨規格標準)

小試身手：花生醬添加己二烯酸 0.8 g/kg 及苯甲酸 0.5 g/kg, 是否符合規範?
=> (0.8 / 2.0) + (0.5 / 1.0) = 0.4 + 0.5 = 0.9 ≤ 1  [有符合規範]
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食品添加物規格

(食品添加物使用範圍及限量暨規格標準)
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準用食品添加物之違法案例

準用添加物 產品 添加物規範 不符法規之原因 危害風險

苯甲酸 豆腐
准用於豆干、豆皮等
(不含豆腐)

超出使用範圍
可從尿液中排出，但食用過量將可
能引起流口水、腹瀉、腹痛、心跳
快之症狀

己二烯酸 糖漬果實
用量以Sorbic Acid計為
1.0 g/kg以下

檢出值：1.2 g/kg
超出使用限量

食用過量將可能引起腹瀉、腹痛、
胃痛等症狀

香料 麵包 視實際需要適量使用 宣稱不含香料 - -
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檢出未標示之食品添加物

苯甲酸天然存在於某些植物中如蔓越莓及許多漿
果類，且含量各異，一般水果最高可達14 mg/kg，
莓果內苯甲酸含量較高，約含300-1300 mg/kg。

磷酸鹽天然存在於各類食物中，且因磷酸鹽具有
穩定蛋白質與酸鹼值的功能，部分食物中含有較
高的天然磷酸鹽，通常乳品、肉品、水產品、堅
果及豆類作物的含量較高，魚類的天然磷含量可
達0.6%；蝦類或乳製品可達0.15-3.5%；堅果類亦
可達0.4%以上。(現行規定 3 g/kg = 0.3 %)(食品安全衛生管理法規解釋彙編) 

(國家環境毒物研究中心)



24

非法添加物及危害

非法添加物 產品 添加物規範 危害風險

硼砂
蝦仁、麵條、鹼粽、貢
丸、魚丸、年糕

禁用
蓄積性毒物，導致食欲衰退，中毒現象包括噁心、
嘔吐、腹瀉、休克、昏迷等症狀。

甲醛
蘿蔔乾、米粉、粉絲、
蝦米

禁用
吸入造成呼吸道刺激，導致嗅覺異常、刺激、過
敏、肺功能、肝功能和免疫功能異常。

三聚氰胺 奶粉 禁用
生殖能力損害、腎結石、膀胱結石、膀胱癌等泌
尿系統疾病，最終腎臟中毒、腎衰竭。

塑化劑 飲料、膠囊錠劑
禁用
(企業指引)

形成假性荷爾蒙，影響體內荷爾蒙含量，造成內
分泌失調，阻害生物體生殖機能或引發惡性腫瘤。
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塑化劑(企業指引)

(降低食品中塑化劑含量之企業指引)

塑化劑(鄰苯二甲酸酯類化合物):

1. 常用於塑膠製品，可增加其延展性及柔軟度。

2. 食品中所含微量之塑化劑，多來自於食品生產、加工
等過程，透過塑膠設備、包材溶出，間接污染食品
(非直接添加)。



食品添加物自願性標章

(Clean Label潔淨標章)
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Clean Label潔淨標章是什麼?

(慈悅國際評鑑作業手冊)

添加的必要性

考慮四大

捨棄八大

是否有原料可取代 是否可技術克服 盡量使用天然原料

防腐劑 人工色素 人工香料 人工甜味劑

漂白劑 保色劑 結著劑 含鋁膨脹劑

不使用含基改原料

農藥殘留符合法規

減少 90% 減少 100%減少 30%政府
允用
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成分標示
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相關商品



問題討論

Q & A




