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壹●前言 
 
一、研究動機 

 
  現在許多的食物都添加了無數的防腐劑與化學藥物來防止食物的腐敗

或加長食物的保存期限，每天吃進腹中的不知道有多少都是這種有害的人工

產品。在吃泡麵前，看著自己將一包一包的調味料加入時，滿腦子都是想著

等等要吞下這些添加防腐劑的黑不溜丟醬料，一想到如此，便有點覺得吃不

太下去了。如果能找出大自然中原本就有的防腐劑並有效的利用，可以不傷

人體本身，讓每一位食用者都能吃的放心，又能防止食物的腐壞，真的是為

人們帶來很好的福利。 
 

二、研究方法 

 

（一）參考文獻蒐集方法 

 

確定研究主題 

↓ 

擬訂研究大綱 

↓ 

蒐集資料書籍 

↓ 

目前使用之防腐劑種類 

↓ 

比較有機無機防腐劑差異 

↓ 

結論與建議 

 

貳●正文 
 
一、何謂防腐劑 

 
  屬於抗菌劑的其中一種。防腐劑的作用是減緩或抑制空氣中的細菌、黴

菌、酵母菌等等微生物，阻止或延遲其生長和繁殖，讓它們不致破壞食物組

織，引起食物變質，而能保持食物的新鮮，使食物的保存期限延長。但不能

完全消滅微生物，也無法無限期延長食物，且要避免造成食物的再次汙染，

以免喪失防腐劑的原本作用。 
 

PDF created with pdfFactory trial version www.pdffactory.com

http://www.pdffactory.com
http://www.pdffactory.com


無「劑」可施 

2 
 

二、化學防腐劑的種類 
 
（一）無機防腐劑 

 
  無機防腐劑有亞硫酸鹽、焦亞硫酸鹽及二氧化硫; 硝酸鹽等。在
台灣被不當使用之防腐劑有：硼砂、甲醛。「無機防腐劑毒性強的，如

硝酸鹽、甲醛(福馬林)為致癌物質，二氧化硫、亞硫酸鹽」（註一）。
亞硫酸鹽具有強還原力及殺菌功效，可抑制氧化作用，並可防止酵素

與非酵素褐變反應。 
 
    「引起過敏性氣喘的因子是游離態之無機性亞硫酸鹽，而非一般
認為的結合態之有機性亞硫酸鹽」（註二）。且無機性之毒性較有機性

高。對於體內缺乏亞硫酸鹽氧化酵素(Sulfite Oxidase)的人而言，無法
將亞硫酸鹽氧化成硫酸鹽而排出體外，有可能會產生不同程度之過敏

反應，引發哮喘與呼吸困難等症狀。 
 
（二）有機防腐劑 

 
1、苯甲酸（安息香酸）及其鹽類（benzoic acid and its salt） ： 

 
  苯甲酸又稱安息香酸，因為在水中溶解度低，故大多都使用苯甲酸

鈉、鉀兩種鹽類。「低熱量碳酸飲料適合用量：0.25g/kg以下。豆類適
合用量：0.6g/kg以下」（翁家瑞，2001）。過量使用苯甲酸是造成產品
不合格的主要原因。符合標準者對人體無害。過量食用苯甲酸則引起流

口水、腹瀉、肚痛、心跳快等症狀。長期食用苯甲酸會使老鼠食慾差、

成長緩慢。有些人也會有皮膚過敏反應。苯甲酸在動物實驗上，證實並

沒有致畸胎的遺傳毒性及致癌毒性存在。但因有苯甲酸及其鈉鹽累積中

毒現象的報導，歐州及日本嚴格限制使用在孩童食品上。 
 

2、已二烯酸（山梨酸）及其鉀、鈉鹽類（sorbic acid and K-salt、Na-salt）： 
 

  已二烯酸一般運用於魚類再製食品和糕、飲料等，其鹽類常用已二

烯酸鉀，水溶性好。「肉製品水分含量＞25％適合用量：2g/kg以下。
果醬、奶油：0.5g/kg以下」（翁家瑞，2001）。符合標準者對人體無
害。在動物實驗上，證實已二烯酸並沒有致畸胎的遺傳毒性及致癌毒性

存在。但研究發現，已二烯酸與食物中含鐵氧化物或添加物，會結合成

可能致癌物。 
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3、對羥基苯甲酸酯類（esters of p-hydroxy benzoic acid）： 
 

  主要使用對羥基苯甲酸酯類中的甲、乙、丙、異丙、丁、異丁、庚

酯。「豆類適合用量：0.25g/kg以下。不含碳酸之飲料適合用量：0.1g/kg
以下」（翁家瑞，2001）。因對羥基苯甲酸酯類的酸性和腐蝕性較強，所
以胃酸過多的病人和兒童不較適宜食用。正常人儘量食用不同防腐劑的

食品，以防止同種防腐劑的累積中毒。 
 

4、去水醋酸及其鈉鹽［dehydroacetic acid（DHA）and Na-salt］ ： 
 

  一種白色粉末狀，無味道的防腐劑。由於可使產品保存的更久，變

得更 Q更蓬鬆，又不會影響食物本身的風味，所以被食品業者違法濫
用於麵包、麵條、饅頭、湯圓、發糕、米苔目、布丁等等。「乳酪、奶

油及人造奶油適合用量（以 DHA計）：0.5g/kg以下」（翁家瑞，2001）。
麵粉及澱粉類產品不可以添加去水醋酸鈉。去水醋酸在動物實驗上仍屬

防腐劑中毒性較強的，為一中毒性非低毒性防腐劑。 
 

三、無機與有機防腐劑的差異 
 
由下表可以得知，無機防腐劑的防腐效果較有機防腐劑好，但對人體的毒性

較強，現已部分禁止濫用；有機防腐劑防腐效果雖較差於無機防腐劑，但因對人

體的毒性較弱，所以目前廣泛利用的防腐劑種類為有機防腐劑。也就是說，市面

上的化學防腐劑成本較低，且因其價格較天然防腐劑低，所以已在現今被廣為利

用，但其抗菌效果並未優於天然防腐劑；天然防腐劑的抗菌效果較強，不易引發

食物中毒，但因成本較高無法普遍運用在食品中。 
 

表一、無機與有機防腐劑優缺點 
 優點 缺點 

無機防腐劑 
1‧添加後防腐效果較有機防腐佳。 
2‧成本較天然防腐劑低。 
 

1‧對人體的毒性較強，如：甲

醛會致癌、二氧化硫會引起

嚴重的過敏反應。 
2‧一般國家皆禁止於天然食物

中添加與使用。 
3‧硼砂、甲醛，被廣為不當使

用，如今已被禁用。 
4‧目前化學防腐劑的抗菌效果

有限，有可能引發食物中毒

（如：苯甲酸鹽） 
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有機防腐劑 

1‧對人體的毒性皆弱於無機防

劑，係目前於國內可合法添加

於食品中使用。 

2‧其毒性強度如下：去水醋酸＞

苯甲酸＞對羥基苯甲酸酯＞已

二烯酸。 

3‧天然防腐劑其抗菌效果較強、

水溶性好、使用範圍廣大、安

全無毒，且其含有一定的營養

價值存在。 

4‧有機防腐劑的已二烯酸、苯甲

酸，因價格低廉，防腐的效果

好，被廣泛運用在食品添加上。 

1‧防腐效果較無機防腐劑差。 
2‧成本較化學防腐劑高，所以

未在食品加工中普遍使用。 

 
（資料來源：http://blog.yam.com/fonyuan/article/11062585 
http://big5.chinabgao.com/gate/big5/www.chinabgao.com/freereports/25848.html） 
 
四、天然防腐劑可行例子 
 
（一）洋蔥： 

 
  食品中能讓食品有特殊之風味並具有抑制病原菌(如大腸桿菌、沙
門氏菌)的效果。「洋蔥成分的抗菌力較大蒜穩定，實際使用時，效果
相當好，因此被大量使用」（健康企劃部，2004）。而由於洋蔥中含較
微生物易利用的糖類約 7.6%，如能從自然界中篩選一株生長快，且能
在洋蔥泥中生長之微生物，發酵利用其洋蔥的糖類產生有機酸，降低

洋蔥萃取液的 pH值，增加洋蔥泥的抑菌性，進而研發成天然抑菌劑。 
 
（二）大蒜提取物 

 
  大蒜中含有蒜氨酸、大蒜辣素和大蒜新素，主要抗菌成份為大蒜

辣素和大蒜新素。「當致病的微生物對青黴素產生抗藥性時，大蒜卻

阻止了這些致病微生物的生長」（毛婕（譯），2003）。大蒜新素的
抗細菌效力為大蒜辣素的 50%。之所以大蒜對多種球菌，黴菌有明顯
的抑制和殺菌作用，是因為大蒜辣素的抗菌基可能使其分子中的氧原

子與細菌中半胱氨酸結合，使其不能轉變為胱氨酸，從而影響細菌體

內重要的氧化還原反應的進行。 
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   （三）紫蘇葉提取物： 
 

  紫蘇葉蒸餾物有廣譜抗菌的作用，紫蘇醛和檸檬醛為其主要有效

成份，有明顯抑制作用的有金黃色葡萄球菌、乙型鏈球菌、白喉桿菌、

炭俎桿菌、綠膿桿菌、枯草桿菌等。「紫蘇葉油對接種和自然污染的

黴菌酵母也有明顯抑制作用」（註三）。 
 
（四）蜂膠： 

 
  蜜蜂採集了一些植物樹脂，混和牠的上顆腺分泌物和蜂蠟而成的

為蜂膠。蜂膠有抗病毒、抗菌、消炎、鎮痛、提高免疫功能、促進組

織再生等藥效成分。「在距今三十年前調查各種昆蟲到底具有何種微

生物時，發現只有蜜蜂沒有微生物存在」（德永勇治郎，1996）。蜂
膠還含有多種黃酮化合物及揮發性物質，對抑制和殺滅蔬果表面微生

物有重大的作用。蜂膠也是良好的成膜劑，薄膜可以降低微生物的浸

染，阻撓蔬果內部與外部的氣體交換，因而抑制呼吸，減低新陳代謝

效率，減少蔬果表面的水分蒸發，使其具有防腐的作用。 
參●結論 
 
  古時候的人們，在不知道有化學和防腐劑的情況下，運用鹽、醋、日曬等各

種「純天然」的方法，來保存他們的食物。到了現代的世界，人類不斷的研發能

夠防止食物腐壞的「化學」防腐劑，且不斷的造成自然汙染，也不斷的傷害人體

本身。等到出現了各種的疾病來侵害人們的生活，讓人類無「劑」可施時，這才

不斷的找尋各種天然防腐劑，找回古人們所生活的方式。 
 
  在目前的社會來說，很多的研究者已經能有效的將生活中各種的天然防腐

劑，運用在許許多多的產品上。也不停的利用各式各樣先進的科技，從大自然中

尋找出適合人體的天然防腐劑，幫助人們減少化學的侵害，使人們的生活更加的

健康、更加的進步。能夠讓每一位食用者都能吃的無憂無慮，而且又可以增加食

物的保存期限，真的為人們帶來碩大的益助。 
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