
时间检验不足与综合检验
缺失，是现代食品添加剂的两大
先天致命缺陷。这些“速成”于
实验室的化学品，与人类历史上
那些经过长期实践检验的传统
添加剂相比，具有不确定性。同
时，用化学食品添加剂“改善”出
来的“色香味”，并非食物本身所
具有，而是一种假象，往往掩盖
食物原有的低劣甚至恶劣，存在
安全隐患。

关于食品添加剂（主要是化
学食品添加剂），争议很大。有
观点认为，经过实验证明的合法
添加剂，过量使用才有危害。但
笔者认为，这种说法，至少回避
了两个与是否“过量”完全无关
的先天缺陷问题。

第一是时间检验不够。某
种添加剂是否对人体有害，实验
室数据只能是一个参考，远不足
以证明其安全性。更重要的是，
数十年甚至几代人的长期跟踪
观察。尽管人类使用食品添加
剂的历史已有几千年，但使用人
工合成的化学添加剂，才一百多

年，大规模使用始于上世纪50
年代（我国是90年代），才几十
年。化学食品添加剂对人体的
慢性危害包括遗传毒性，往往要
经过相当长时间才能显露出来。

第二是综合检验缺失。目
前全世界范围内，合法食品添加
剂达数千种甚至更多，我国有
2000多种，其中大多数为人工合
成的化学品。我们每人每天摄
入数十种甚至上百种添加剂，它
们在人体内组合千变万化，到底
会产生怎样“协同”与“拮抗”的
作用？由于组合太多，且其过程
异常复杂，以当前科技水平，无
法先行实验，几乎没有这方面的
实验数据。而极少数的少量组
合实验，已发现食品添加剂有叠
加毒性（据兰德尔?菲茨杰拉德
《百年谎言：食物和药品如何损
害你的健康》中译本，增尾清《食
物有毒：躲不开的食品添加剂怎
么吃最安全》中译本）。

时间检验不足与综合检验
缺失，是现代食品添加剂的两大
先天致命缺陷。这些“速成”于

实验室的化学品，与人类历史上
经过长期实践检验的传统添加
剂相比，具有不确定性。正因为
如此，即便用于“防腐保鲜”，也
必须受到极其严格的限制，能不
用即不用，能少用就少用。但遗
憾的是，我国食品添加剂定义
“为改善食品品质和色、香、味以
及为防腐、保鲜和加工工艺的需
要而加入食品中的人工合成或

天然物质，包括营养强化剂”，
“改善食品品质和色香味”不仅
被当作重要内容，甚至将其放在
“防腐保鲜和加工工艺”之前，至
少在客观上表明前者更重要。

对这种“改善”，应该有清醒
的认识。笔者认为，“改善色香
味”，是以“改善”之名造假。追
求“色香味”是人类饮食的天性，
色香味反映了食物内在质量。

但用化学食品添加剂“改善”出
来的“色香味”，并非食物本身所
具有，而是一种假象，往往掩盖
食物原有的低劣甚至恶劣，存在
隐患。据业内专业人士披露，
“中国食品业养活了上万家做香
精的企业，大多食品靠香料，甚
至动物饲料也靠香料”（据《高科
技之魅》）。因此在笔者看来，
“改善食品品质和色香味”，不应
是食品添加剂题中应有之义。

当前，世界经济发展模式正
孕育重大变革，向生态循环经济
转型，已是大势所趋，国际社会
上“回归自然，追求健康”的呼声
越来越高，食品添加剂的研发开
始转向以天然物为主。我国也
提出要“鼓励和支持天然色素、
植物提取物、天然防腐剂和抗氧
化剂、功能性食品配料等行业的
发展”，提出食品添加剂和配料
工业的技术改造重点是“天然食
品添加剂、天然香料、新型食品
添加剂开发与生产新技术”。显
然，食品添加剂研发与生产，应
走生态天然之路。
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食品添加剂的两大先天缺陷值得警惕

本期
专家

范俊峰 北京林业大学生物科学与技术学院食品科
学与工程副教授、食品科学博士

专家解读（之四十）

一、背景信息

近日，《江淮晨报》报道在市场
上购买4份核桃味瓜子，经食品检
测研究中心检验后，发现其中两份
含明矾。并提醒称部分瓜子含明
矾和滑石粉，长期多吃可能会影响
到大脑神经。

二、专家解读

什么是明矾
明矾学名叫十二水硫酸铝

钾，是食品行业普遍使用的膨松
剂。专家介绍，如果在食品中添
加过量明矾，会使人摄入大量的
铝，铝大量积聚于骨骼内，容易使
人患软骨病、骨质疏松，对大脑和
肾脏也有损害，抑制胎儿的生长
发育等。

因此，国家标准对食品中添
加含铝添加剂有严格规定。明
矾允许使用的品种包括豆类制
品；面糊（如用于鱼和禽肉的挂
面糊）、煎炸粉、油炸面制品、虾
味片、焙烤食品、腌制水产品（仅
限海蜇）、粉丝、粉条等，除了粉

丝、粉条中铝残留限
量为≤200mg/kg外，
其他食品的铝残留
限 量 均 为 ≤100mg/
kg。

瓜子中为何要使用明矾
瓜子的核桃味、焦糖味与明矾

并无关系，添加明矾是为了让瓜子
不易受潮或变软，保持好的口感。
无论是新瓜子还是放了一段时间
的陈瓜子，加入明矾后，都会使瓜
子变脆。

炒货市场有哪些常见的问题
瓜子、栗子、花生、松子、杏

仁、腰果、榛子、开心果等坚果类
炒货因富含不饱和脂肪酸、营养
价值高，且味道醇香，赢得许多消
费者的喜爱，是逢年过节首选的
休闲食品。但屡被曝光的炒货
“香精门”、黄曲霉素超标等问题，
引发公众担忧。

如栗子是营养价值较高的淀
粉类坚果，口感香甜。然而，媒体
多次曝光“糖炒板栗猫腻”，无良商
贩使用甜蜜素为栗子增甜，使用工
业石蜡给栗子外壳增亮。经过此

番“美容”的板栗卖相出色。

三、专家建议

着色剂、滑石粉等都可能对
瓜子的亮丽外表有着重要贡献，
消费者不要对瓜子一味追求外
表光滑发亮、颜色亮丽。瓜子表
面本来就有自然的纹路，每颗瓜
子都有不同程度的凹陷，异常滑
腻的瓜子可能含有滑石粉。味
道太浓郁的瓜子不要购买，此类
瓜子可能超剂量甚至超范围使
用了香精香料。对于多虫眼的
瓜子也要谨慎，这些瓜子可能受
到生物污染或因存储不当，而受
到微生物污染。

消费者在日常购买炒货时，尽
量购买原味炒货，相比各种新奇的
口味，原味炒货更最容易判断其是
否已经腐败变质。同时食用原味
炒货，还可避免摄入过量的盐分、
色素及添加剂。

““明矾瓜子明矾瓜子””的科学解读的科学解读 标
准
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三聚氰胺事件已经过去多年，但
笼罩在中国家长心头的阴霾仍未散
去，国产奶粉的安全性得不到家长的
信任，很多家长都将目光转移到国外
的奶粉上。于是乎，中国妈妈展开了
一股抢购国外奶粉的风潮，由此带动
的产业链更是养活了一个庞大的代
购群体。

2016年全面二孩政策的放开，我
国将迎来新一轮的婴儿潮，海淘或代
购奶粉又将迎来新一轮热潮，这甚至
引起了一些人的担忧。在上个月，在
国务院新闻办公室的新闻发布会上，
就有香港的记者直接提出，港澳地区
比较担心国家放宽二孩政策对港澳
的医护和奶粉造成压力。

但一些学者认为，其实妈妈们对
于奶粉的选择存在误区。海淘的奶
粉是其他国家根据本国孩子的营养
状况生产的，其目标人群不是中国的
孩子。比如说美国的宝宝普遍不缺
铁，因此奶粉当中的铁含量就低。但
中国的孕妇贫血率发生率非常高，所
以婴儿配方粉里面铁含量就要相对
要高一点。铁含量两国之间的标准
差了三倍。如果真的想买进口奶粉，
建议在国内买正规渠道进口的奶粉，
这种原装进口的奶粉是在国外生产，
通过进口来到中国销售的，各项指标
要符合中国国家标准，所以它的营养
成分考虑到了中国宝宝的需要量。

中国儿童卫生保健疾病防治指
导中心主任戴耀华教授也表示，对于
海淘奶粉的问题要客观看待。即使
在欧美国家，婴幼儿食品召回事件也
时有发生。目前国内的婴幼儿营养
品很多品牌也是全球采购原料的，对
于质量标准，很多国际大品牌都是根
据自己企业内部的标准全球一致的，
同时也要符合中国的法规要求。

（人民网）

□ 邢东田（编审、中国社会科学院食品安全课题组成员）


