
一、研究動機
「民以食為天」這句話一語道破從古至今食物對於人們的重要性，不過但凡是食物
都是有保鮮期的，隨著慢慢地置放，食物也會開始腐敗，於是前人們也不斷尋找著
能延緩食物壞掉的方法，目的就是為了防止食物的變質，但隨著科技的不斷發展，
現今的食品防腐不僅成了保持食物新鮮的問題，也成了關係人類身體健康的社會問
題，更引發了社會對於防腐劑的安全疑慮問題，於是我便想研究天然與化學防腐劑
的食物防腐原理以及對人類所造成的影響。

蝕安為畸-論食品防腐於食物的影響

《天然防腐劑》
鹽漬
吃太鹹不只會使血壓上升，也
會造成心臟左心室肥大及動脈
硬化，增加心肌梗塞及腦中風
的機會，同時對呼吸道產生影
響，可能誘發氣喘發作，更會
增加腎臟排泄的負擔，導致腎
臟疾病

傳統煙燻
利用木屑、樹脂等植物原料不
完全燃燒產生煙氣，讓其慢慢
吸附滲透到食物中。煙氣中含
有多種「多環芳烴」，其中最
有名的是苯並芘，會增加致癌
的機率。

《化學防腐劑》
苯甲酸
進入人體後，不會產生積累、致癌、
致突變，因苯甲酸可通過人機體自我
代謝，但肝功能衰弱的消費人群不宜
過多食用含有苯甲酸的食物。

山梨酸
可以參加人體正常地新陳代謝，產生
二氧化碳和水，對人體的危害性很小。

亞硫酸鈉
對機體有很強的毒性，接觸亞硫酸鹽
污染的人，身體外周血淋巴細胞染色
體畸變率顯著升高。

丙酸鹽
可能會破壞人體新陳代謝，增加患糖
尿病和肥胖症的風險。
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貳、研究分析與結果

看清楚標示
成分表中防腐劑太多的就儘量不要購買，如
果消費者能選擇較少甚至不含防腐劑的產品，
也能起到抵制作用。

多吃天然的或原型食物

散裝食品或來路不明的食品不要購買
如果要購買散裝食品，要挑選有明確的標示，
註明生產日期、有效期限、原料和添加物資
訊、廠商聯絡資料的產品，沒有完整包裝的
食品安全風險更大。

烹調前可用水浸泡40分鐘
因為防腐劑大多為水溶性，所以用水浸泡能
使其釋出。或煮熟食物時不加蓋，使其揮發；
之後少喝湯，應可減少防腐劑的攝取。
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二、研究目的
(一)、了解食物腐敗的原因
(二)、了解不需使用到防腐劑的防腐措施
(三)、了解目前常用的三大防腐劑
(四)、比較天然防腐劑和化學防腐劑對人體的影響
(五)、了解如何降低各防腐劑對人體的危害

三、研究流程

一、通過這次的研究讓我了解到了其實不論是前人防腐的方法，像是曬乾、鹽漬等等，還是後
人所創造出的化學防腐劑，在其中都蘊含了很大的智慧，不過也顛覆了我的一些認知，原先認
為較有危害的化學防腐劑，不是全部都會對人體造成影響，其實只要不要食用過多，都是能代
謝掉到的，反而是那些平時我們認為較無危害的天然防腐劑，其實也不是完全健康，高鹽、高
糖也同樣會對身體造成傷害，所以其實還是食用天然或原型的食物比較好。
二、在做這份報告，其實是滿倉促的，導致沒有達到非常理想的狀態，過程中，也閱讀了很多
資料，但是版面實屬有限，所以很難將原本預想的完整架構給打造出來，在這其中我也歷經了
不斷猶豫與更換主題，幸好也有鴻儀老師的教導，讓我能有一條比較通暢的道路可走。不過在
這次我也努力去挑戰原先自認沒什麼美感而感到最困難的排版，也算是走出舒適圈去突破障礙
吧!
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