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壹●前言 

   

一、研究動機 

 

    由於目前食安的問題層出不窮，人民對市面上各種食品都心存疑慮。豆花身

為中華傳統小吃，不管是夏天那沁涼、亦或是冬天那暖心的滋味，都是我們心中

無法忘懷的美味。所以，在這個黑心食品橫行、人心惶惶的時代，我們更認為有

必要藉此研究，了解豆花製作的過程是否有對人體不好的潛藏危機。   

 

二、研究目的 

 

   「2013年 5月，名記(名豐)豆腐有限公司，22日主動通報新北市衛生局查驗

旗下產品『天然豆花』，驗出地瓜粉原料含有順丁烯二酸。」(2013，林慧貞)而

在我們所吃的豆花中，也許就潛藏了順丁烯二酸和修飾澱粉等添加物。 

我們發現，市面上所販賣的豆花大致分為兩種：一種是便利商店都有販買的

盒裝豆花，口感與傳統的豆花不同，味到較香且口感類似於布丁或果凍；另一種

則是一般店家中可添加配料的傳統豆花。根據上述發現，我們列出以下問題來深

入探討： 

 

(一) 比較傳統豆花與盒裝豆花的不同？ 

 

(二) 了解傳統豆花中的順丁烯二酸、盒裝豆花中乙二胺四乙酸二鈉的性質？ 

 

(三) 如何製造順丁烯二酸及乙二胺四乙酸二鈉？ 

 

(四) 為何不肖業者要選擇使用這兩種化學添加物? 

 

(五) 順丁烯二酸和乙二胺四乙酸二鈉對人體的影響？ 

 

三、研究流程 
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貳●正文   

 

列出問題之後，研究跟整理的結果如下： 

 

一、比較傳統豆花與盒裝豆花的不同 

 

1.傳統豆花： 

    一般是使用番薯粉跟中藥用石膏粉(和鹽鹵是同一成分，我們常吃的豆腐是

用生石膏，豆花用的是在經火煅過的熟石膏。以上兩種材料經各比例多寡調成凝

固粉)，再將磨好的豆漿煮沸後加入凝固粉就可製成傳統的豆花。因不添加防腐

劑，故保存期限較短，口感也較盒裝豆花綿密紮實，散發自然豆香。 

    

2.盒裝豆花： 

    盒裝豆花因不是使用傳統做法，防腐劑、色素、香精等添加物自然不會少。

但我們主要探討的成分是其中的乙二胺四乙酸二鈉。工業用的乙二胺四乙酸二鈉

調配成食品原料複方「愛玉粉」、「洋菜粉等」，並賣給各大品牌製成豆花、寒天

等產品。此原料所生產的豆花不似傳統豆花綿密，口感是屬於布丁、果凍似的豆

花。 

 

    現今業者常為了個人利益而添加順丁烯二酸及修飾澱粉，以增加口感及保存

期限。 

 

二、豆花相關添加物的介紹 

 

1.順丁烯二酸： 

    順丁烯二酸（圖一）俗稱馬來酸，在結構上有一雙鍵，雙鍵兩端具有順式、

反式關係的兩個羧酸官能基，是一白色結晶，可溶於水，有著些微酸的氣息和不

討喜的澀味，在高溫可轉變成反丁烯二酸。用途上，可見於聚合物的製備，若加

在油脂內可降低酸敗的速率，亦可用於油漆或織品中。 

 

 

圖一：丁烯二酸的兩種異構物。 
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2.乙二胺四乙酸二鈉： 

    乙二胺四乙酸二鈉(EDTA-2Na)(圖二)，是化學中一種良好的螯合劑，它有六

個配位原子，形成的配合物叫做螯合物，一般是用來測定金屬離子的含量。 EDTA

在染料、食品、藥品等工業上有重要用途。 

 

為無味無臭的白色或乳白色結晶或顆粒狀粉末 ， 溶於水 ，不溶於乙醇 、 乙

醚 。可做重金屬解毒藥、螯合劑(用於結合金屬離子和分離金屬)、穩定劑、軟化

劑等。  

 

Na+ Na+ 

圖二：乙二胺四乙酸二鈉(EDTA-2Na) 

 

三、 如何製造順丁烯二酸及乙二胺四乙酸二鈉 

 

1.順丁烯二酸： 

     

現在主要生產順丁烯二酐的方法是 1974年工業上發展出從丁烷氧化而得順

丁烯二酐（圖三），在水相的部份可以分離出順丁烯二酸。這個反應需要用到催

化劑，催化劑的組合以釩的氧化物為主。 

 

 

圖三：從丁烷的氧化來製備順丁烯二酸。 

 

2.乙二胺四乙酸二鈉： 

   現今合成乙二胺四乙酸二鈉方法為將乙二胺與甲醛、氰化鈉反應而製得。  
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四、為何不肖業者要選擇使用這兩種化學添加物? 

   

1.順丁烯二酸： 

    順丁烯二酸酐可應用於與食品接觸之包裝材料，遇水則轉變順丁烯二酸，為

美國 FDA及歐盟核准之間接食品添加物，也可能微量存在於蘋果酸或反丁烯二

酸等合法的食品添加物中。 

     

    化製澱粉為穀粒或根部之天然澱粉經過少量化學藥品的處理，並經核准使用

在食品，目前我國已核准可使用之食用化製澱粉共 21項，但未包含經順丁烯二

酸酐修飾之澱粉，因此順丁烯二酸酐並未核准使用於食用化製澱粉。 但黑心業

者為了降低成本，便應用了其特性讓產品長時間放置或放在冰箱中保存，仍不改

變其口感；或為了增加產品本身黏度、質地及穩定性，便會添加在食品中以增加

產品彈性之口感。  

 

2.工業級乙二胺四乙酸二鈉： 

    工業級的乙二胺四乙酸二鈉較廉價，被不肖業者調配為食品複方「洋菜粉」、

「愛玉粉」等，轉售給多家知名食品公司做成豆花、寒天及愛玉等產品。 

    乙二胺四乙酸二鈉本身是一種防腐劑，工業級產品可用於化妝品中，但絕對

不能用於食品，而其與食品級乙二胺四乙酸二鈉的價差則高達 3至 4倍。 

 

五、順丁烯二酸和乙二胺四乙酸二鈉對人體的影響？ 

 

1.順丁烯二酸： 

    就風險評估角度而言，順丁烯二酸（酐）的急性風險並不高，且無致癌性、

致基因突變性，或生殖毒性，也不會在體內蓄積。長期餵食動物確實可能導致腎

小管損傷，但因物種之差異，要推論到人體，恐有待實驗研究。再者，長期餵食

雖然可能傷害動物的腎臟，但依據現有的科學文獻，此一作用基本上為短暫且可

逆性之反應；當停止餵食後，腎臟損傷就會改善，不致於進展至急性或慢性腎衰

竭，當然也就沒有洗腎的必要。  

     

    目前對於不慎食用含順丁烯二酸（酐）產品，並無特定之解毒方法，且依據

文獻資料顯示，其毒性有限，民眾不必恐慌而使用偏方。保持規律生活，多吃蔬

果，才是維持身體健康最好的方法。 

 

2.乙二胺四乙酸二鈉： 

    對黏膜和上呼吸道有刺激作用，對眼睛、皮膚則有刺激作用。當皮膚接觸到

時，應脫去污染的衣著，並用大量流動清水沖洗；當眼睛接觸到時，應提起眼瞼，

用流動清水或生理鹽水沖洗、就醫；若不慎吸入時，應遠離現場至空氣新鮮處，
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如呼吸困難，就得輸氧、就醫 

    專家表示，工業用乙二胺四乙酸二鈉雖不至造成類似中毒等「直接」影響，

但會增加腎臟負擔、腎臟病變機率，「間接」造成傷害。 

 

參●結論 

 

(1)傳統豆花和盒裝豆花雖都為「豆花」，但卻因為做法和添加物不同，而有截然

不同的口感。 

 

(2)黑心業者為了壓低成本、增加銷售量，使用許多不良添加物於食品中，消費

者更應該謹慎選購，不要為了貪小便宜而買到危害健康的產品。 

 

(3)雖然順丁烯二酸和乙二胺四乙酸二鈉都不會「直接」對人體有立即的重大傷

害，但長期食用會積少成多，久而久之在身體裡累積的毒素是不容小覷的。               

 

    經由此次的專題討論，我們了解到順丁烯二酸酐遇水會轉變為順丁烯二酸，

且可以被製為化製澱粉，廣泛應用在各種需要增加 Q彈度及口感的食品，具有

長時間放置卻不改其彈性的特性更讓不肖業者廣泛使用；乙二胺四乙酸二鈉則被

製成許多食品原物料復方，經過多次加工包裝進入消費者的肚子裡，雖不會造成

立即傷害，長期以來卻還是會對腎臟造成不良影響。 

    處於黑心商品在市場上不斷流竄的時代，消費者更應該清楚知道每天入口的

食物是否真的安全，而不是抱持鬆懈的心態隨便亂吃。不僅要保護自己的權益多

吸收食品安全知識，也要讓自己多運動、多吃蔬果，保持良好的規律生活，才能

讓自己在層出不窮的食品風暴中吃的健康又安心。 
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