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壹●前言 

一、研究動機 

 

上學期末，我們一起去了學校附近的冰店吃冰淇淋。店內的冰淇淋口味非常多樣，

如：嘉寶果、黃金香草、芭樂、巧克力、芒果、抹茶……等，所有的口味都沒有添加任

何人工的化學原料。我們品嚐後發現：這間店的冰淇淋有濃厚的香味、入口即化，吃完

之後又不像其他市售的冰淇淋會有甜膩口渴的感覺，令我們感到非常好奇。我們都覺得

「冰淇淋」此主題值得一探究竟，希望大家在享受甜蜜美味的同時，也可以兼顧健康。 

 

二、研究目的 

 

（一）探討冰淇淋的起源及發展 

（二）探討冰淇淋的製作 

（三）探討冰淇淋中的食品添加物 

（四）探討冰淇淋的健康選擇 

 

三、研究方法 

 

（一）從書籍和網站蒐集資料，完成文獻探討。 

（二）透過訪問食品加工科老師、營養師和冰淇淋業者，並學習自製冰淇淋，了解冰 

      淇淋的製作與認識食品添加物。 

（三）進行市場調查，比較市售冰淇淋的成分標示。 

（四）進行盲測活動和問卷調查，了解國小學生品嚐不同冰淇淋的想法。 

 

四、研究架構                                                                               

 

圖一、研究架構圖  
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貳●正文 

一、冰淇淋概述 

 

（一）起源 

 

關於冰淇淋的起源眾說紛紜，但最初是指一種非乳類的冷飲。據說羅馬皇帝

尼祿喜愛喝用酒或蜂蜜調味的冰涼飲料，派人去附近的山上收集雪或冰，用來儲

存飲料。在《冰淇淋：吃的全球史》一書中還提到，阿拉伯人自中世紀以來，就

會喝一種叫雪泥（sherbet）的液態飲料。之後，靠著旅人從中東傳入歐洲，在貴

族間興起風潮。 

 

十七世紀中葉，冷飲被改良成一種含糖、冰雪及草莓或檸檬等調味品一起製

成的冰凍甜點，稱之為雪酪（sorbetto）。義大利人拉丁尼寫下食譜，並發明了牛     

奶雪酪，多數的飲食歷史學家將牛奶雪酪視為冰淇淋的始祖。 

 

    （二）發展 

 

       好幾世紀以來，冰淇淋無論是原料還是製作，都得花上許多金錢和時間，只 

   有上流社會才有權享受，直到冰淇淋傳入美國，才開始普及化！ 

 

圖二、冰淇淋歷史發展 

 

二、冰淇淋的製作 

 

（一）冰淇淋的種類與原料 

 

以軟硬度來分，冰淇淋分為霜淇淋、冰淇淋、義大利手工冰淇淋三種。霜淇淋

• 訂定法令授權給飲料製造商製造和販售冰淇淋。

• 義大利的咖啡廳蓬勃發展，冰淇淋隨之普遍了
起來。

十七世紀

• 中產階級能在家自製冰淇淋，發展出許多配方和
食譜。

• 業者發明多樣化的冰淇淋產品，如：用蜜餞裝飾
的冰酪、冰淇淋餅乾。

十八世紀

• 出現各種冰淇淋製造機，讓冰淇淋製作更有效率。

• 義大利人移民其他國家，以販賣冰淇淋維生。

• 美國人歐尼斯特發明甜筒冰淇淋。

• 冰淇淋產品越來越多樣化，也越來越普及。

十九世紀至今
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的材料有：牛奶、水、糖、基底粉（液）（包含改良劑、乳化劑、粘稠劑、植物性

鮮奶油、香精……等）。硬度居中的冰淇淋，需要的材料有：牛奶、鮮奶油、雞蛋、

糖，依口味不同會再加入其他的材料。口感紮實的義式冰淇淋最硬，一種稱為 gelato，

泛指用牛奶作為基底做的冰淇淋，乳脂肪在 8％以下；另一種則是用純水果製作的

sorbetto，乳脂肪為 0％。 

 

（二）冰淇淋的製作方式 

 

機械製冰淇淋，從原料、食品添加物的加入到冰淇淋成型的步驟如下： 

 

圖三、冰淇淋製作流程圖 

 

（三）自製冰淇淋體驗 

 

我們在查詢資料的過程中，發現了自製冰淇淋的方法，只需準備簡易材料，應

用科學原理便能完成。 

   1、準備材料：小鐵罐 1 個、透明桶 1 個、冰塊 1 包、食鹽 1 包、鮮奶 1 瓶及煉乳 

      1 條。 

 2、製作步驟 

    

（1）將鮮奶以煉乳

調味後，倒入鐵罐

內。 

（2）冰塊倒入透明

桶中與食鹽以3:1的

比例均勻混合。 

（3）鐵罐放入桶內

鎖上蓋子，持續搖晃

桶子十分鐘。 

（4）自製冰淇淋完

成，準備享用。 

 

3、科學原理：「冰塊在常溫下表面會有水溶出，將食鹽撒在冰塊上，會使凝固點 

    下降。此外，鹽在溶解於水的過程中會吸收熱量，使溫度降低，冰塊表面的水 

    就會再次結冰。」(許兆芳，2016)。以冰塊 3 比食鹽 1 的比例進行，溫度約可 

    降至-20℃。 

 

以手搖、晃動的方式製作冰淇淋並不難，完成品也很好吃。雖然冰晶感較明顯，

不如市售冰淇淋來得柔細滑順，原料中可嘗試加入蛋黃或鮮奶油增加黏稠度。假如
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是採用冰箱冷凍的方式，要每隔一段時間取出攪拌，多次混入空氣，就可以讓冰晶

變得更細膩。 

 

三、冰淇淋的食品添加物 

 

（一）各類添加物 

 1、食品添加物的定義 

 

    依據民國 104 年 12 月 16 日修正之台灣食品安全衛生管理法第一章第三條

的定義為「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。複方食品添加物使用之添加物僅限由中央主管機關准用之食品添加

物組成，前述准用之單方食品添加物皆應有中央主管機關之准用許可字號。」。 

 

     2、冰淇淋中的食品添加物 

 

「冰淇淋是由牛奶、副原料、甜味劑、乳化劑、安定劑、有機酸、著色劑、香

料等做成調配液，經均質、殺菌、熟成、攪凍、充填包裝、硬化而成。」(張哲朗、

李明清，2015)。市售冰淇淋因保存、運送……等需求，製程中會使用食品添加物。

我們查詢了衛生福利部食品資訊系統入口網及食品添加物專書後，將市售冰淇淋中

所含的食品添加物整理成下表。 

 

表一、冰淇淋中的食品添加物一覽表 

類別 用途 品名舉例 說明 

第九類 

著色劑 

加工過程中，食品易發

生褪色或變色，影響食

品的感官質感。添加著

色劑，能夠穩定的保

持、改善食品的色澤。 

焦糖色素、食用紅

色四號、食用紅色

四十號、食用黃色

四號、食用黃色五

號等 

部分冰淇淋會選擇取自動植物的 

天然著色劑，如：紅甜菜色素、食用葡

萄果皮色素。 

第十類 

香料 

加強食品原有的香味或

除去難聞的味道 

香莢蘭醛、乙基香

莢蘭醛等 

觀察市售冰淇淋包裝上的成分標示，多

數只以「香料」二字簡稱，如：芒果香

料、巧克力香料……等， 

部分商品會在後面備註內容物。 

第

十

一

類 

有

機

酸 

指一些具有酸性的有機

化合物，能調整食物的

酸味。 

檸檬酸、DL-蘋果

酸、醋酸等 

有機酸也可以抑制細菌、黴菌生長，達

到防腐作用。此外，也會抓取引起褐變

及氧化的金屬離子，提高抗氧化效果。 

甜 賦予食品或飼料以甜味 山梨糖醇、D-山梨 冰淇淋原料中會含有糖類，多數選用蔗
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調

味

劑 

味

劑 

的食品添加劑。 醇液等 糖、麥芽糖、葡萄糖等較為天然的物

質，因長期被人食用，且是重要的營養

素，通常視為食品原料，並不屬於食品

添加物中的甜味劑。 

第十二類 

黏稠劑 

增加濃稠感和黏性，也

可作為乳化的輔助劑，

增加食品安定性。 

羥 甲 基 纖 維 素

鈉、關華豆膠、鹿

角菜膠、刺槐豆

膠、海藻酸鈉等 

依其特質應用在製作冰淇淋，可讓品質

更穩定，延長保存期限，多數 

黏稠劑是萃取自天然植物中。 

第十六類 

乳化劑 

一種界面活性劑，可幫

助水和油均勻混合。 

單 脂 肪 酸 甘 油

酯、脂肪酸甘油

酯、脂肪酸山梨醇

酐酯、聚山梨醇酐

脂肪酸酯八十 

乳化劑用在製程中的起始階段，充分乳

化可使成品更加安定。所以，部分冰淇

淋的外包裝會以「乳化安定劑」來標

示。 

 

（二）市售冰淇淋的成分比較 

 

我們到便利商店和量販超市去，將不同廠牌冰淇淋的成份標示拍照，並逐一

比對標示中的食品添加物種類。打勾者代表有出現此類添加物，數字代表種類數

量， 如果相同添加物重複出現只會採計一次。結果如下表。 

表二、市售冰淇淋成份調查一覽表 

品名/保存期限 成分標示圖示 

甜 

味 

劑 

乳 

化 

劑 

黏 

稠 

劑 

有 

機 

酸 

著 

色 

劑 

香 

料 

小○冰淇淋 

香草口味 

（24 個月） 
 

      

 1 5  2 2 

雙○Achino 

香草冰淇淋 

（24 個月） 

 

      

 1 3   1 

小○歐夏蕾 

草莓起司 

冰淇淋 

（24 個月） 

 

      

 1 5 2 1 3 
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品名/保存期限 成分標示圖示 

甜 

味 

劑 

乳 

化 

劑 

黏 

稠 

劑 

有 

機 

酸 

著 

色 

劑 

香 

料 

小○歐夏蕾 

核桃焦糖牛奶 

冰淇淋 

（24 個月） 

 

      

1 1 6  1 3 

杜○爺 

巧克力布朗尼

冰淇淋 

（24 個月） 
 

      

1 4 7 2 2 4 

杜○爺 

酒釀黑櫻桃 

冰淇淋 

（24 個月） 

 

      

 2 5 1 3 2 

義○香芋 

冰淇淋 

（18 個月）  

      

 1 5  1 1 

義○香草 

冰淇淋 

（18 個月）  

      

 1 5   1 

明○芒果 

冰淇淋 

（24 個月） 

 

      

 2 5  3 1 

明○巧克力脆

片冰淇淋 

（24 個月） 
 

      

 1 4   1 

雅○香草 

冰淇淋 

（24 個月）  

      

 2 4  2 1 
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1、各廠牌冰淇淋成份中都包含乳化劑、黏稠劑和香料，甜味料、有機酸和著色 

       劑則不一定。以杜○爺巧克力布朗尼冰淇淋內含添加物數量最多，多達 20 種。 

 

2、比較保存期限：在冷凍-18°C 的條件下，大多數皆可保存 24 個月，僅義○品 

       牌的冰淇淋可保存 18 個月。 

 

3、在甜味劑的使用上，只有小○歐夏蕾核桃焦糖牛奶冰淇淋和杜○爺巧克力布 

       朗尼冰淇淋兩款有使用糖醇類的甜味劑，它們的化學結構與葡萄糖相似。其 

       他冰淇淋則使用麥芽糖、蔗糖、砂糖與果糖調整甜味。 

 

4、為了使油和水順利混合，成品的質地更好，口感更綿密，冰淇淋的製作需要 

       添加乳化劑。其中，杜○爺巧克力布朗尼冰淇淋的乳化劑最多樣（4 種），他 

       牌為 1~2 種。另外，黏稠劑的添加可使冰淇淋狀態穩定，不易變質。杜○爺 

       巧克力布朗尼冰淇淋的黏稠劑種類最多，共有 7 種；最少的是雙○Achino 香 

       草冰淇淋用了 3 種。 

 

5、在著色劑方面，有些廠牌會使用從天然植物中萃取的色素，如：紅甜菜色素 

       和葡萄果皮色素；有些則選擇使用化學合成的色素，如：黃色 4 號、焦糖色 

       素、紅色 40 號……等。 

 

6、比較同樣是香草口味的冰淇淋，不同廠牌使用的添加物也不一樣。只有小○ 

   和雅○兩品牌有使用著色劑，其他的沒有。 

 

（三）味覺比一比 

 

    為了了解國小學生對食品添加物的感知，我們設計了「味覺比一比」活動。

選擇兩種市售冰淇淋進行盲測：含有食品添加物的號冰淇淋及未含食品添加物

的號冰淇淋。參與活動的是 31 位五年級學生，以下是測試結果。 

 

表三、味覺比一比問卷統計表 

問卷題目 

號冰淇淋 

（含有食品添加物） 

號冰淇淋 

（未含食品添加物） 

人數 百分比 人數 百分比 

1、 比較兩種冰淇淋的外觀和味道，

你會優先選擇哪一種？ 
26 人 84% 5 人 16% 

2、你覺得哪一種冰淇淋最好吃？ 22 人 71% 9 人 29% 

3、你覺得哪一種冰淇淋比較天然？ 9 人 29% 22 人 71% 
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    以外觀和味道，多數人選擇號的原因是聞起來很香甜、有很濃的牛奶味，

感覺比較美味，有少數人覺得號很香。品嚐後，有 71%的學生覺得號冰淇淋

較好吃，因為口感綿密、味道香濃，其餘 29%的學生選擇號。最後詢問參與學

生是否可以區別冰淇淋的天然性，有 71%的學生正確辨識出未含食品添加物的冰

淇淋是號，普遍認為號聞起來比較沒那麼香甜、吃起來的味道比號淡、顏

色也沒有特別白，所以較為天然。我們發現：多數參與學生對天然食物有基本的

感知，知道甜味、香味和顏色可利用添加物進行調整。甚至，有 2 位學生會以融

化速度區分，融化速度較慢的冰淇淋表示有加添加物。雖然多數學生能正確區辨

較天然的冰淇淋是號，卻仍覺得號最好吃，這可能與長期飲食習慣所造成的

味覺感受有關連。 

 

四、健康的冰淇淋 

 

（一）健康好選擇 

 

透過文獻資料及調查市售冰淇淋，我們認識了冰淇淋中的食品添加物，越深入

了解對冰淇淋就越感到怯步，但炎炎夏日無法吃冰淇淋，真的很痛苦。因此，我們

諮詢了校內的營養師徐慧娟和國立花蓮高級農業職業學校食品加工科江春梅老師，

請教兩位專家，對於選購與製作冰淇淋提供健康的好選擇，內容整理如下。 

 

1、 選購冰淇淋的建議 

 

      （1）保存期限：選購時要留意商品標示，細看商品的保存期限，衡量自己是否 

           能在期限中食用完畢。 

 

      （2）成分標示：標示中的食品添加物種類越少越好，且以天然添加物為優先考 

           量。此外，冰淇淋中的必要成分—乳脂，以鮮奶優於奶粉、奶油。 

 

      （3）營養標示：留意「糖分」的含量以及避免挑選含有「反式脂肪」的商品。 

 

2、 冰淇淋 DIY 最健康 

 

因為市售冰淇淋為了運送、保存，難免都會加入食品添加物，因此兩位專家

都建議自己製作冰淇淋。要如何製作出最天然又營養的冰淇淋呢？ 江春梅老師建

議製作天然水果冰淇淋，使用香蕉、芒果等低纖的水果，也可使用榴槤，因榴槤

中含有高油脂可取代奶油的使用。乳脂的選擇以全脂鮮乳最適合，不需刻意選擇

使用低脂或脫脂；若想加入鮮奶油，動物性奶油較植物性奶油適合，因為植物性

鮮奶油含有有害身體健康的反式脂肪。 



甜蜜的負擔—冰淇淋中的食品添加物 

 

9 
 

（二）在地店家—正當冰 

 

     花蓮的東大門夜市和中福路上各有一間名為「正當冰」的冰淇淋店，一次的品 

 嚐經驗引起我們的好奇，邀約老闆李孟龍先生進行訪談，讓我們對「正當冰」及老 

 闆的想法有了更深的認識。 

 

1、 開店原由 

 

    李孟龍先生原本在台北工作，因為感受到台灣的食品安全問題越來越嚴重，

決定向有六十多年製冰經驗的親戚學習，想讓大家可以吃到沒有化學添加物的天

然冰淇淋。店名取作「正當冰」即是為了傳遞製作食品要正正當當的理念。 

 

2、 經營特色 

 

（1）不使用人工添加物 

 

    老闆與我們分享市售冰淇淋為了調整食品外觀、味道和質地，且業者在降低

成本的考量下，選擇加入人工的品質改良劑。可是，實際上是有天然添加物可以

達到相同目的，例如：蛋黃可增加香味和黏稠感、樹薯粉可增加質地使口感更佳

等。經過多次研發，目前店內的冰淇淋僅會使用五到七種的原料。 

    

    而且，因未添加不必要的成分，所以正當冰的保存期限較其他市售冰淇淋短，

冷凍可以存放兩個月。但冷凍時間久的話，冰晶會變多使得口感變差，一般來說

如果製作兩星期後沒有售完就會淘汰。 

 

（2）使用友善農法耕種的農作物 

 

    因了解農藥和化學肥料會對人體健康及土地環境造成傷害，現階段李孟龍先

生正努力尋找農民一起合作，希望店內的各冰淇淋口味都可選用以友善農法耕作

的農產品來製作。 

 

（3）宣揚理念放首位 

 

      老闆將「冰淇淋」作為傳達理念的工具，推行味覺教育，鼓勵民眾選擇自然

食品及培養對食品的關心。他也將自己的好想法藉由冰淇淋來實現，包括：關懷

偏鄉孩童的「夢想冰淇淋計畫」、推廣動物生命平權的「No More Stray 計畫」和

發揚社會公益的「社會小商計畫」。老闆也說能夠幫助他人讓他感到快樂。我們

心想：跟「笑容」一樣，「幫助他人」是每個人都可以擁有的超能力。 
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參●結論 

     
    冰淇淋從早期上流社會的享受特權，演變至今已普及社會大眾，口味變化與製作工

具發展愈臻完備。我們透過文獻及自製冰淇淋了解機器製作的冰淇淋因充分攪拌，打入

較多空氣，口感綿密，自製冰淇淋則以口味天然和冰淇淋的紮實感取勝。 

 

    因為科技進步和生活品質提升，也為了滿足人們對食品的需求，日常生活中已很難

完全避免食品添加物的使用，而「冰淇淋」只是其中一項食品而已。一般在經濟條件的

限制下，民眾通常以商品的價格當作選購的首要條件，但若經濟許可的情況或者面對價

格相仿的同類商品時，如何選購適合的商品，決定權就在消費者了。因此，民眾應該學

習主動認識常見食品添加物的種類和用途、學習讀取食品外包裝的標示，了解不適當的

使用或誤用食品添加物，會對健康造成傷害，建立合適觀念後再決定是否購買。 

 

    此外，建議民眾多選擇天然食物直接食用或自行製作，學校亦可嘗試推廣食品教

育，熟悉食物的原味與口感、改變飲食習慣，避免吃進過多的食品添加物，如此才能吃

得安心、吃得健康。 
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