
 
  

糖果-黄：辨析黄色糖果的成分、种类、常见误区与选购注意事项

“糖果-黄”这个表述，虽然听起来有些笼统，但指向的是一个非常具体且常见的问题：食品中使用的
黄色着色剂。在琳琅满目的糖果世界里，黄色是一种非常受欢迎的颜色，无论是模仿柠檬、芒果的风
味，还是作为点缀，都离不开它的身影。那么，这个“糖果-黄”究竟意味着什么？它是由什么组成的
？是否安全？本文将围绕“糖果-黄”这一主题，深入探讨其背后的成分、常见的几种黄色食用色素、
它们在糖果中的应用，以及消费者在选购时可能遇到的误区和需要注意的事项。

常见的“糖果-黄”：合成色素与天然色素的较量

在食品工业中，用于为糖果增添黄色的色素主要分为两大类：合成色素和天然色素。合成色素因为色
彩鲜艳、着色力强、价格低廉而应用广泛，但其安全性一直是消费者关注的焦点。例如，柠檬黄（Tart
razine，CI 19140）就是一种非常常见的合成黄色食用色素，广泛用于各种饮料、糖果、糕点中，能够赋
予产品明亮的黄色。它成本低廉，稳定性好，是许多食品生产商的首选。然而，一些研究和公众担忧
也将其与儿童多动症等问题联系起来，尽管科学界对此尚未有定论，但一些国家和地区对其使用有严
格的限制和标识要求。

与合成色素相对的是天然色素，它们来源于植物、动物或矿物质。例如，姜黄素（Curcumin）是从姜
黄根茎中提取的天然色素，能够呈现出从黄色到橙黄色的色调，常用于糖果、酱料、乳制品等。它的
安全性较高，并且具有一定的抗氧化等保健功能，因此越来越受到消费者的青睐。此外，β-胡萝卜素
（β-Carotene）也是一种常见的天然黄色素，它在体内可以转化为维生素A，具有营养价值，在糖果中
也有应用，常用于模拟橙子、杏子等水果的颜色。天然色素的另一个优点是，它们往往能给消费者带
来更“健康”、“天然”的心理联想，这在当前的消费趋势下尤为重要。

“糖果-黄”的真实含义：不仅是颜色，更是成分标识

当我们看到包装上标注有“糖果-黄”或者具体的色素名称，比如“诱惑红”、“日落黄”、“柠檬黄
”等（请注意，这里举例的“诱惑红”和“日落黄”是其他颜色的色素，但它们和“柠檬黄”一样，
都属于食用色素的范畴，只是颜色不同，目的是说明色素名称的多样性），我们应该如何理解？这背
后实际是食品安全法规的要求。国家对于食用色素的使用有严格的规定，必须在允许使用的范围内，
并且达到一定的纯度标准。因此，包装上的标识，不仅仅是为了告知消费者糖果的颜色由来，更是对
其成分的一种公示，保障消费者的知情权和选择权。

了解这些色素的真实成分，有助于我们做出更明智的选择。例如，对于合成色素，尤其是某些敏感人
群，可能会有额外的顾虑。而天然色素虽然安全性较高，但其稳定性可能不如合成色素，在光照、温
度变化下容易褪色，这也会影响到糖果的外观。因此，不同类型的黄色色素在糖果中的应用，也决定
了糖果的最终形态和保质期。生产商会根据产品的特性、成本以及目标消费群体的偏好来选择合适的
黄色着色剂。

常见误区辨析：黄色糖果的安全性与选购

关于“糖果-黄”，最常见的误区之一是认为所有黄色的糖果都含有不安全的成分。如前所述，黄色糖
果的颜色来源多样，既有合成色素，也有天然色素。只要这些色素符合国家标准，并且在允许的添加
量范围内，都是安全的。问题的关键在于“是否合规”。一些劣质的、来源不明的糖果，可能使用了
非法添加物，但这不能代表所有使用黄色色素的糖果。

另一个误区是，天然色素就一定比合成色素好，并且对所有人都是完全无害的。虽然天然色素的安全
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性普遍较高，但个体对某些天然成分也可能存在过敏反应。同时，天然色素的着色效果和稳定性往往
不如合成色素，可能导致糖果颜色不够鲜艳或容易褪色。因此，选择糖果时，更应关注产品是否正规
厂家生产，包装标识是否清晰齐全，是否通过了相关的质量安全认证。

在选购时，有几点可以留意：

* 配料表：仔细查看配料表，关注是否标注有“食用黄色素”、“柠檬黄”、“姜黄素”、“β-
胡萝卜素”等字样。如果标注的是具体色素名称，可以根据自己的偏好和了解进行判断。

* 品牌与来源：选择信誉良好、有正规生产许可的品牌，避免购买来源不明、包装简陋的产品。

* 过敏原信息：如果有对特定色素过敏的经历，务必仔细阅读配料表，确保不含致敏成分。

糖果-黄色素的差异与应用场景

不同种类的黄色食用色素，在糖果中的应用场景和效果也有所不同。

| 色素名称 | 主要来源 | 特点 | 常见应用场景（糖果类） |

| :------------ | :--------- | :--------------------------------- | :----------------------------------------------------- |

| 柠檬黄 (Tartrazine) | 合成 | 色彩鲜艳、稳定性好、成本低 | 硬糖、软糖、果冻、泡泡糖、糖果涂层 |

| 姜黄素 (Curcumin) | 天然（姜黄） | 黄色至橙黄色，有一定保健功能，安全性高 |
模拟水果（如芒果、柠檬）风味的糖果、儿童糖果、天然食品 |

| β-胡萝卜素 | 天然（植物） | 黄色至橙红色，可转化为维生素A |
模拟橙子、杏子等水果风味的糖果、营养强化型糖果 |

可以看到，柠檬黄因其出色的着色能力和经济性，在各类糖果中都十分常见。而姜黄素和β-胡萝卜素
则更多地被用于追求天然、健康概念的产品，或者需要模拟特定水果风味的糖果。例如，一款主打“
天然芒果味”的软糖，很可能会使用姜黄素来赋予其真实的芒果黄色，同时与风味相呼应。而一款色
彩明亮、价格亲民的硬糖，则可能采用了柠檬黄。

理解这些色素的差异，有助于我们在面对各种黄色糖果时，不被颜色所迷惑，而是能更理性地判断其
成分和潜在影响。最终，选择哪种糖果，取决于我们个人的健康需求、消费偏好以及对产品信息的解
读能力。

FAQ

* 儿童是否可以吃含有柠檬黄的糖果？

大多数国家允许在一定范围内使用柠檬黄，但出于谨慎考虑，对于儿童，尤其是患有多动症的儿童，
一些家长会倾向于选择不含合成色素的糖果。家长可以根据孩子的具体情况和产品标识做出选择。

* 天然黄色素是否就没有副作用？

天然色素的安全性普遍较高，但个体差异依然存在。例如，某些人可能对姜黄素或其他天然色素过敏
。重要的是要确保使用的天然色素是食品级、符合国家标准的。
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* 包装上只写“食用色素”怎么办？

如果包装上只笼统地写着“食用色素”，而没有具体说明种类，且消费者比较在意色素的来源，那么
可以考虑选择其他配料表更清晰透明的产品。
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