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� 食不安全

� 食不相瞞食不相瞞

� 原來，好吃的食物是這樣來的

� 『安心飲食』教戰手冊



民眾變成生化人？？

歷 年 食 安 新 聞
時間 事件 添加物 對身體影響

2015 蒲燒鰻含致癌物 孔雀綠 長期攝取將引發肝癌、甲狀腺癌、畸胎等。

2015 胡椒粉摻工業碳
酸鎂

工業用碳酸鎂
易殘留鉛、鎘、砷等重金屬，長期食用會損傷肝、腎，
也有致癌危機。

2015 礦泉水混地下水
砷

砷不僅有毒性，而且難處理。長期喝地下水，罹帕金森
氏症風險高。

2015 米血摻藥用石膏
藥用石膏

石膏吃多易有腎結石問題，另也憂心此產品是否有摻
入不好雜質。

2015 早餐店殘留動物 拉薩羅 抗球蟲藥物，對人類的皮膚、眼睛都有可能造成危害。2015 早餐店殘留動物
用藥

拉薩羅 抗球蟲藥物，對人類的皮膚、眼睛都有可能造成危害。

乃卡巴精
誘發人體皮膚過敏，出現尋麻疹、氣喘等症狀，長期食
用，會造成腎毒性。

歐美德普
短期使用同樣會引發過敏，長期食用腎臟會受損，也會
傷肝。

馬杜拉黴素
僅能用於肉雞，依照規定肉雞要產蛋前必須要有停藥期
，以防抗生素殘留，長期使用傷肝傷腎。

2015 茶飲店農藥超標
DDT 

長期食用，恐會罹患肝癌、乳癌、肺癌等，還會導致內
分泌異常，肝功能損壞，具生殖毒性。

芬普尼 呼吸異常、身體顫抖、肝腫大。

2015 藥品含工業鎂粉
工業鎂粉

長期或過量使用，可能會影響中樞神經系統、患上抑鬱
症和心臟功能紊亂。



歷 年 食 安 新 聞

時間 事件 添加物 對身體影響
2015 黑心海帶事件

硫酸鋁銨、碳
酸氫銨

添加物都含有鉛、砷等重金屬，會刺激皮膚、眼睛及呼
吸系統，長期食用會造成新陳代謝障礙、造血功能受損
、神經系統異常。

2015 潤餅皮添加「吊
白塊」 吊白塊

釋出的甲醛吃進人體後，會引起腸胃不適、惡心、嘔吐
；另也會釋出二氧化硫，容易刺激呼吸道，造成過敏和
氣喘。

2015 一心豆干防腐劑
超標 防腐劑

長期食用苯甲酸會導致食慾差、肝功能損傷、刺激腸胃
道引起胃痛、反胃或嘔吐，大量會發生代謝性酸中毒。超標 防腐劑 道引起胃痛、反胃或嘔吐，大量會發生代謝性酸中毒。

2014 強冠餿水油風暴

餿水油

細菌或微生物污染，造成發燒、腸胃炎。可能含有重金
屬，如鉛有神經毒性會傷腎，砷會引發皮膚病變或致癌
；鎘會造成肝腎傷害。較多的過氧化合物，可能造成人
體心血管的傷害引發心血管疾病。

2014 工業漂白劑漂白
豆芽

連二亞硫酸鈉
殘留二氧化硫，過量攝取會刺激腸胃和誘發過敏、氣喘
、呼吸困難等症狀。

2013 原燒餐廳 牛肉
檢出瘦肉精

瘦肉精
可能會立即出現噁心、頭暈、心悸、血壓上升、肌肉顫
抖等中毒徵狀。

2013 大統油混油風暴
銅葉綠素

不耐高溫，可能造成攝取過量及不容易排泄，對肝腎構
成負擔。







油脂種類V . S .對健康的影響



什麼是『瘦肉精』 ?
� 是一類動物用藥

� 有數種藥物被稱為瘦肉精

� 萊克多巴胺（Ractopamine）� 萊克多巴胺（Ractopamine）

� 屬於一種類交感神經興奮劑，原用於治療人類氣喘

� 後發現添加在飼料中餵食動物，可促進蛋白質合成
且加速脂肪轉化分解，使動物更健美

� 克倫特羅（Clenbuterol）



� 屬於「乙型受體素(β受體促進劑)」

� 促進蛋白質合成

� 增加動物體重、使動物之瘦肉比例增加

� 減少飼料使用

� 使肉品提早上市、降低成本

� 主要積蓄在豬肝、豬肺等處

� 瘦肉精攝取過多

� 噁心、頭暈、肌肉顫抖、心悸、血壓上升等中毒徵
狀。

� 會在臟器中殘留，有毒副作用

國內販售的肉品

不論是國產或進口

依規定

「不得檢出」瘦肉精



直 擊 ！
黑 心 食 物 大 現 形







食 物 安 全
吃 健 康

Q ＆ A

Q：保險粉－是保誰的險？

� 「保險粉」學名為「連二亞硫酸鈉」

� 外觀為白色砂狀結晶物或淡黃色粉末，略帶有硫
的味道。

廣泛用於紡織工業的還原性染色、還原清洗、漂� 廣泛用於紡織工業的還原性染色、還原清洗、漂
白和有機合成、木漿造紙等領域。

� 遇火可引燃，在燃燒過程中容易釋放有害氣體。

� 大陸《食品添加劑使用標準GB 2760—2011》規定
，連二亞硫酸鈉化合物可用於果乾、蜜餞、罐頭
等乾貨上，但不能用於新鮮蔬菜上。



� 亞硫酸鹽類－食品界的『美白聖品』。

� 酵素抑制劑、漂白劑、抗氧化劑、還原劑及防
腐劑。

� 廣泛使用於脫水蔬菜、水果、海鮮蝦貝類及蜜
餞乾貨。

� 傳統市場專賣海鮮攤商的必備品。傳統市場專賣海鮮攤商的必備品。

� 魚鰓不變黑

� 蓮子、竹筍、蓮藕不會氧化變色

� 乾金針、竹笙鮮豔色澤

� 白斬雞、蒜泥白肉延長食用時間

� 亞硫酸鹽屬於高鈉鹽，食後易食道脫水、引發
氣喘。

Q：不鏽鋼便當盒如何挑選？

� 不鏽鋼主要為加入鉻、鎳的鐵合金，其中鉻含
量需超過11%才能稱作不鏽鋼。

� 依合成金屬成分差異

� 200系列、 300系列、 400系列

� 200系列錳含量較高，長時間攝取恐造成神經危害。

� 目前依國家標準規定，金屬製菜盒與飯盒須以
304系列不鏽鋼製作。

� 200系列屬工程器械用的不鏽鋼，不建議和食物
接觸。

� 遇酸性食物、長時間使用產生刮痕、超過190度的燃
點→產生有害人體物質



� 如何挑選檢視

� 選較耐氧化、腐蝕的300系列

� 避免有明顯焊接痕跡

� 自備一小塊磁鐵（300系列的鉻含量需超過18%，
而鉻不具有磁性）

� 如何清洗� 如何清洗

� 第一次使用時，先用水煮沸倒掉

� 平常清洗時，選擇絲瓜布或菜瓜布清洗為宜（盡量
避免使用鋼刷）

� 一段時間後，表層出現小黑點，別再使用。
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