
糕粿与防腐剂
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大纲

•食品安全是共同责任

•《食品法规》简介

•食品添加剂和防腐剂

•在糕粿中使用防腐剂

•认识防腐剂的最高使用量并如何应用于糕粿

•如何区分糕粿与面粉糕点
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食品安全是共同责任

为新加坡

供应安全的食品是

大家共同的责任
业者实施食品安全

措施以供应安全的

食品（如：采用食

品安全管理系统）。

政府制定法规并营造可共同承担责任的环境。

借着提供信息向消费者告知风险，让他们有

能力就食品安全做出明智决定，以此保护他

们的健康。

消费者对食品供应中

断要有应对能力，有

责任做出明智的决定

并履行良好的食品安

全习惯。



业界有责任出产安全的食品

• 了解相关的法律要求

• 熟悉《食品法规》的相关要求
▪ 获准使用的食品添加剂和其最高使用量

▪ 污染物的最高限制

▪ 食品的识别标准

▪ 对标签和广告的要求（包括宣称）

• 了解您所出产的食品的食材
▪ 只使用获准使用的食品添加剂并限定在允许的范围内
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如何下载《食品法规》？
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有关食品添加剂的条规
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第 15 至 28 条规涵

盖了《食品法规》

所规范的食品

添加剂。
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附表 3 至 8 以及附表 13 和 17 包

含获准使用的食品添加剂的清单，

并根据它们的技术功能进行分组。

其中，附表 6 包含了获准使用的

乳化剂和获准使用的稳定剂的

清单。



如何查看某个食品添加剂是否获准使用？
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也请参阅新加坡食品局网站

的 “常见问题”

(https://www.sfa.gov.sg/faqs) 

（选择‘Food Information’ > 

‘Food Additives and 

Ingredients’）

https://www.sfa.gov.sg/faqs


什么是食品添加剂？

• 在食品中特意添加的化学品

• 分量明确

• 扮演某种技术功能，例如：

• 着色物

• 乳化剂

• 稳定剂

• 防腐剂

• 抗氧化剂

• 抗结块剂

• 消泡剂

• 甜味剂

• 增味剂

• 添加剂可以是天然或人造的



什么是防腐剂？

• 防腐剂是一种食品添加剂，用来防范或抑止食物不让腐坏（真菌、细菌或

其他微生物所致），从而延长食品保质期。

• 糖和盐属于最古老的防腐剂之列。这些食品添加剂通过降低水的活性，

直到细菌无法生长，从而达到保存食物的效果。同样地，醋能降低食物的

酸碱值（pH）。
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新加坡如何监管防腐剂？

《食品法规》将防腐剂分为三类：
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第 I 类 (Class I) 第 II 类 (Class II) 第 III 类 (Class III)

“天然”防腐剂，包括常见的食材和

某些天然食物酸

化学防腐剂，包括人工与天然

防腐剂，一般仅小量使用

碳酸二甲酯

例如：盐、醋、糖、丙酸、乳酸、

柠檬酸

例如：亚硫酸盐、苯甲酸、山梨酸、

对羟基苯甲酸甲酯

碳酸二甲酯

没有指定最高使用量，但业者应

尽可能使用最少的分量来达到想

要的效果。

根据《食品法规》附表 4 （Fourth 

Schedule) 中指定的最高使用量，

仅只用在某些食物。

仅可用于某些饮品，根据

《食品法规》附表 4中指定的

最高使用量

请参阅附录 -《食品法规》中获允许使用的防腐剂的清单。



在糕粿中使用防腐剂
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糕粿为

• 短暂保质期的食品

• 在常温中摆卖的食品

• 消费者当天购买当天食用的食品（若冷藏，可延

至第二天食用）

不可在糕粿中加入第 II 类化学防腐剂 (Class II chemical preservatives) 



在糕粿中使用防腐剂
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当使用第 II 类化学防腐剂时，请根据《食品法规》附表 4 

所指定的最高使用量，察看在原料中所添加的防腐剂是否

在这范围以内。

有些糕粿带有夹馅或者顶部配料。

新加坡食品局理解这些夹馅和顶部配料多为批量生产，需保存更

长时间，因此有必要使用第 II 类化学防腐剂。



区分糕粿与面粉糕点
• 有些食物（以下为例子）虽然名字中带有“糕粿”(kueh)，但实际上却属于面粉糕点

• 这些食品的特征跟《食品法规》第54条中的西式糕点(pastries)、蛋糕(cakes)和饼干(biscuits)很

相似
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与西式糕点相似 与西式蛋糕相似 与饼干相似

泡芙 (例如：咖喱角、印度咖喱角

(samosa))

煎饼 ( 例 如 ： 豆 先 生 煎 饼 、 面 煎 粿

(min jiang kueh)、香蕉煎饼(lempeng

pisang))

亚洲饼干和甜饼（例如：薯粉饼 (kueh 

bangkit)、苏吉饼 (kueh suji)、蛋卷

(kueh sepit)、娘惹小金杯的“外壳”(“shell” 

of kueh pai tee) 

油炸面粉类食品，例如油条(yu

char kueh)、咸煎饼、煎粄、瓦达）

烧糕 (kueh bakar)

凤梨酥 鸡蛋糕 (kueh bahulu)

印尼式千层糕

(Kueh lapis/ 

Indonesian style layer cake)

Reg 54.—(1) Flour confectionery, including 
pastry, cakes and biscuits, shall be the 
product, cooked or uncooked, of a mixture 
of cereals and other foodstuffs, and shall 
exclude bakery products. 



用于区分糕粿与面粉糕点的流程图
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面粉/

谷类

该产品是否有馅

料/顶部配料？

米、木薯、玉米、豆类

麦

否

是

馅料/

顶部配料的

种类

a) 至 e) 以外的馅料/顶部配料

是

开始

为 a) 至 e) 的

5 种馅料/顶部配料*

该产品是否与

西式糕点、西式

蛋糕或饼干相似？

这是面粉糕点。可使用

第 II 类化学防腐剂, 但限在

最高使用量内

这是糕粿

第 1 类 –

不可添加第 II 类

化学防腐剂

第 2 类 – 可在馅料/顶部配料

中使用第 II 类化学防腐剂，但

限在最高使用量内

否

*5 种馅料/顶部配料

a) 蛋奶酱馅料与顶部配料（蛋基）

b)装饰（糖衣、糖霜），非水果类的馅料与

顶部配料以及甜酱

c) 脂肪乳化物为底的馅料与顶部配料

d)馅料与顶部配料（水果或蔬菜底）

e) 糖/糖浆（例如：马六甲椰糖）



什么是“馅”(filling)？

馅或称馅料，是一种被填充于其他食物内空隙的食物

含绿豆沙馅的红龟粿

（糯米面粉皮

裹着绿豆沙）

绿豆沙用来填充糯米面粉皮的空隙→绿豆沙为“馅”

南瓜糕 南瓜块散布在糕粿内外而不是用来填充糕粿的空隙

→南瓜块是配料但不是“馅”



《食品法规》馅料与顶部配料的例子
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《食品法规》下

的分类

例子 《食物法规》下允许的第 II 类

化学防腐剂最高使用量*

馅料与顶部配料（水

果或蔬菜底）

椰子馅、笋粿馅、

韭菜馅、红豆沙、

莲蓉、草莓馅

二氧化硫：350 ppm

对羟基苯甲酸甲酯：800 ppm

苯甲酸：800 ppm

山梨酸：450 ppm

蛋奶酱馅料与顶部配

料（蛋基）

这类馅料或顶部配料一般是带甜味的，是用鸡蛋一起烹煮或

加入了鸡蛋煮至浓稠状

苯甲酸：1000 ppm

山梨酸：1000 ppm

装饰（糖衣、糖霜），

非水果类馅料与顶部

配料以及甜酱

这类馅料或顶部配料是不包含任何水果的成分，主要包含糖

或糖浆并加人工调味香料）

苯甲酸：1500 ppm

山梨酸：1000 ppm

脂肪乳化物为底的馅

料与顶部配料

由乳化植物脂肪制成的馅料或顶部配料，类似奶油馅料或顶

部配料，但不含奶油成分

苯甲酸：1000 ppm

山梨酸：1000 ppm

糖/糖浆 马六甲椰糖 二氧化硫：70ppm

*以下第三栏的最高使用量是指馅

料/顶部配料中只使用一种第 II 类

化学防腐剂的情况。若同一个产品

中使用两种或以上的第 II 类化学防

腐剂，则需遵循 100% 法则。



了解附表 4 中第 II 类化学防

腐剂的最高使用含量

• 《食品法规》附表 4 中列出了第II类化

学防腐剂在食物中的最高使用量

• 列表中的数字是指食物仅使用一种第II

类化学防腐剂时的最高使用量

• 单位以百万分比（ppm）计算，即

ppm = 毫克/公斤（milligrams per 

kilogram）

• 例如：1 公斤的红豆沙最多可含有

800 毫克的苯甲酸
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在同一个食物中使用两种或以上的第II类化学防腐剂 -

100% 法则

如果在同一个食物（例如：馅料）中使用两种或以上的防腐剂，则防腐剂的百分比

总和不可超过 100% （参第19(3)(b)(ii)条规）。

• 计算工具可在新加坡食品局网站中获取
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所加化学防腐剂 X的含量（ppm）

化学防腐剂 X的最高使用量（ppm）

所加化学防腐剂 Y的含量（ppm）

化学防腐剂 Y的最高使用量（ppm）
+ +   ...   X 100 %   ≤  100 % 

计算工具二维码

Reg 19(3)(b)(ii) - Any specified food in relation to which 2 or more Class II chemical 
preservatives are specified in Part I of the Fourth Schedule may contain an admixture 
of those chemical preservatives if, when the quantity of each such chemical 
preservative present in that food is expressed as a percentage of the maximum 
quantity of that chemical preservative appropriate to that food in accordance with 
Part I of that Schedule, the sum of those percentages does not exceed 100.



计算示例 1：
含有第 II 类化学防腐剂的红豆沙

• 红豆沙中含有 330ppm 的苯甲酸和 250ppm 的山梨酸

• 根据附表 4 所规定，添加的这两种防腐剂均在最高使用量的范围内

• 使用 100% 法则
• (300/800 + 250/450) x 100% = 93.1%

• 百分比的总和不超过 100% => 允许使用
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馅料与顶部配料（水果或蔬
菜底）中第 II 类化学防腐剂
的最高使用量：
苯甲酸：800 ppm
山梨酸：450 ppm



计算示例 2 ：
含有第 II 类化学防腐剂的莲蓉
• 莲蓉中含有 300 ppm 的苯甲酸和 300 ppm 的山梨酸。

• 根据附表 4 所规定，添加的这两种防腐剂均在最高使用量的范围内

• 使用 100% 法则
• (300/800 + 300/450) x 100% = 104.2%

• 百分比的总和超过 100% => 不允许使用
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馅料与顶部配料（水果或蔬
菜底）中第 II 类化学防腐剂
的最高使用量：
苯甲酸：800 ppm
山梨酸：450 ppm



若您在馅料与顶部配料中使用防腐剂，或批量购买

馅料与顶部配料，请注意以下几点

• 确保您清楚往糕粿里加入了什么，包括馅料与顶部配料所含的防腐剂含量

• 向供应商了解所有加进糕粿里的原料以其成分

• 仅只使用获允许的防腐剂；若使用第 II 类化学防腐剂，切勿超过《食品法规》

附表 4 中规定的最高使用量
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附录



《食品法规》中获准使用的防腐剂的清单
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第 I 类 (Class I) 第 II 类 (Class II) 第 III 类 (Class III)

(i) 食盐

(ii) 糖

(iii) 醋或醋酸、乳酸、抗坏血酸、

红曲酸、柠檬酸、苹果酸、磷

酸、酒石酸、丙酸或本项规定

的任何钙盐、钾盐或钠盐酸

(iv) 乙醇或烈酒

(i) 二氧化硫、亚硫酸或其任何

钠盐、钾盐或钙盐

(ii) 苯甲酸及其钠盐和钾盐

(iii) 对羟基苯甲酸甲酯及其钠盐

(iv) 山梨酸及其钠盐、钾盐或钙盐

(v) 钠或钾的亚硝酸盐

(vi) 钠或钾的硝酸盐

碳酸二甲酯

• 对第 I 类化学防腐剂没有指定最高使用量，但业者应尽可能使用最少的分量来达到想要的效果。

• 请参阅《食品法规》附表 4，了解哪些食物可添加第 II 及第 III 类化学防腐剂以及所允许的最高

使用量


