
 

 

防腐劑之探討 

為何要使用防腐劑，可不可以不添加? 

食品防腐劑為什麼能防腐？ 

食品中為什麼要使用防腐劑？ 

防腐劑的種類 

 己二烯酸類：抑制黴菌及酵母菌。  

 丙酸類：制黴菌及黏性微生物生長，但對啤酒酵母無抑制力。  

 去水醋酸類：抑制腐敗菌、黴菌、酵母菌。  

 苯甲酸類：主要用來殺菌、防腐，它能抑制微生物活動，防止食品腐敗變質，延

長 保存時間。  

 對羥苯甲酸酯類：抑制黴菌、酵母菌。  

  聯苯：防止水果腐爛  
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