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■ 资讯

1.脱蒲水选
（1）采下的果实经3～4天的堆放（加速果

蒲分离）后应及时脱去外果壳（蒲），脱蒲方法
有电动脱壳机与传统的木磨脱壳法两种。

（2）果实经脱蒲处理后，即进入水选工序，
即将果实倒入盛满水的较大的容器（如大木桶）
内，捞去浮在水面上的空籽、瘪粒，再将果实捞
起晒2～3天，以晾干水分，如遇雨天，就将果实
蒲堆在通风阴凉处，以免发热而经导芽变。

2.果实脱涩
（1）家庭脱涩法：将经水选晾干水分的山

核桃果置于一上小下大的特制木桶（俗称“山
核蒸”）内，其中放满水，一般用火蒸5～7小时，

再取出晒3～4天或烘干后即为完全脱涩，此时
的果实即可直接食用或作为加工原料。

（2）高压脱涩：把经过果实处理的山核桃
放入蒸汽桶内，保持0.1Mpa的热气压力蒸1～
1.5小时，待蒸出的山核桃肉色为淡红色，肉断
切面微白，无涩味即为脱涩完成。

（3）山核桃仁脱涩：先进行手工破壳（内果
壳）取仁，再把选取好合格的生潮仁放在水缸
中，每缸30公斤左右加入取涩剂，用100度开
水浸泡15～16分钟，取出后用清水把渣留的涩
味和黄水冲洗干净，而后放到不锈钢蒸箱内蒸
15分钟，彻底除掉涩味。蒸制时热汽压力控制
在0.05Mpa内。

食品包装盒上有什么秘密？
琳琅满目的商品怎么选购才不吃

亏？背后密密麻麻的食品标签该怎么
看？哪些标识是不能忽视的重要信息？
其实，包装盒上藏着很多你不知道的小秘
密。

常识篇

食品名称：看专用名称
《预包装食品标签通则》规定：应在食

品标签的醒目位置，清晰地标示反映食品
真实属性的专用名称。所以在看食品名
称的同时一定要看阐述食品类别的专用
名称，否则仅仅看到某些字眼就会对产品
产生误会。

例如某“花生牛奶”，下面稍微小一点
的字体写着“复合蛋白饮品”。既然是饮
品，那么其主要原料肯定是水而不是牛
奶，更不是花生。

食品名称前或者后有描述食品物理
状态或者加工工艺的词语不可忽视，例如
干燥、浓缩、复原、非油炸、油炸、膨化、熏
制、粉末、粒状等，这些可以帮你获得对食
品更多的了解。

配料表：前几位是主料
配料表中的成分很多，怎么知道哪些

是主要的呢？根据《预包装食品标签通
则》，各种配料应按制造或加工食品时加
入量的递减顺序一一排列；加入量不超过
2%的产品可以不按照递减顺序排列。也
就是说排在前几位的成分一定是该产品
的主料，也就可以反映出该产品的本质。

如果某种产品特别强调添加了某种
有特殊价值的成分，或者强调某种成分极
低时，应标识相应成分的添加量或在成分
中的含量。例如：

木糖醇口香糖就需要标注木糖醇的

含量；
橄榄调和油就需要标注橄榄油的添

加量；
甜玉米香肠需要标注甜玉米的含量。
如果某种配料经过电离辐射线或者

电离能量处理过，应当标识“辐照食品”；
含有转基因的成分应当标识“转基因”。

营养成分表：有“氢化”两字要注意
《预包装食品营养标签通则》规定预

包装食品的营养标签中必须强制性标识
“1+4”即能量、蛋白质、脂肪、碳水化合
物、钠五项的含量及占营养素参考值
（NRV）的比值。我国居民脂肪、盐、胆固
醇、糖摄入往往偏高，所以需要对食品营
养标签高度重视。

在食品配料中含有或生产过程中使
用了氢化和（或）部分氢化油脂时，应标示
反式脂肪（酸）含量。配料中含有以氢化
油和（或）部分氢化油为主要原料的产品，
如人造奶油、起酥油和代可可脂（未使用
氢化油的除外）等，也应标示反式脂肪
（酸）含量。

保质期与保存期不同
保质期，指预包装食品在标签指明的

贮存条件下保持品质的期限，也就是说在
此期限的食品品质最佳。预包装食品所
标注的都是保质期。为此一定要看清楚
食品的生产日期。

而保存期指的是虽然超过了保质期，
但是过了保质期并不意味着食品的品质
一定会发生变化，如果食品的色、香、味没
有发生明显的变化，没有出现质的变化，
仍然是可以食用的。

《食品安全法》规定，过了保质期的食
品是不允许销售的，而且规定“生产不符
合食品安全标准的食品或者销售明知是

不符合食品安全标准的食品，消费者除要
求赔偿损失外，还可以向生产者或者销售
者要求支付价款十倍的赔偿金”。如果你
买到的食品已过保质期，即便是没有变质
也要依法维护自己的权益。

食品认证标识要认准
关于食品的认证标识主要有：QS标

识、无公害食品标识、绿色食品标识、有机
食品标识等等。另外食品产品中含有转
基因成分的，要在包装上标明“转基因标
识”。

QS标识：QS代表着“生产许可”，是
关于食品的最基本的要求。通过QS认
证就意味着该食品通过了国家质检总局
的认证生许可，符合有关食品市场准入制
度的要求，才有资格进行生产销售。

无公害食品、绿色食品、有机食品最
凸显的标签是“安全”，安全等级依次升
高。

无公害食品指的是，在生产过程中允
许限品种、限数量、限时间地使用安全的
人工合成化学物质；

绿色食品侧重于对环境质量评价达
到一定的要求；

有机食品是级别最高的食品，在生产
过程中不允许使用任何人工合成的化学
物质。同样的食品有机食品价位也是最
高的。

配料表篇

0脂肪：糖含量挺高
人体脂肪摄入过多时容易长胖，于是

当我们看到食品包装上鲜明的“0脂肪”
时，就会义无反顾地选择它。可是大家忘
了除了摄入大量脂肪容易长胖外，糖吃多
了也易变胖。如果你仔细看就会发现，一

些“0脂肪”食物的营养成分表和配料表
中显示的糖分含量很高。

0糖食物：糖也不低
其实“无糖”并不表示没有糖，一般的

所谓“无糖”食物是指不含蔗糖（甘蔗糖和
甜菜糖）和淀粉糖（葡萄糖、麦芽糖、果糖）
的甜食品，可能含有其他糖类替代品。所
以，买的时候要看看食物成分表中是否有
糖类替代品，如麦芽糖醇、山梨醇、木糖醇
等。另外，如果是无糖糕点类，则其本身
就含有淀粉，而淀粉会转化为糖，对于糖
尿病患者来说，也是不建议过多食用的。

0反式脂肪酸：可能饱和脂肪酸多
医学研究证实，摄入过多反式脂肪

酸，会增加人们罹患冠心病的风险，影响
孩子生长发育等。

反式脂肪酸常见于人造黄油、奶油糕
点以及烘烤食物等，根据《预包装食品营
养标签通则》规定，每100克产品中含反
式脂肪酸含量小于等于0.3克，即可标注为

“0”，这意味着我们看到的“0反式脂肪酸”
表示100克这种产品中反式脂肪酸含量低
于0.3克，并不代表完全没有。不仅这样，
反式脂肪酸减少了，为了口感，很多食物中
饱和脂肪酸便增加了，同样不健康。

0防腐剂：可能糖或盐多
其实很多食物确实不含防腐剂，可是

会含有一定量的抗氧化剂，也属于食品添
加剂。比如方便面配料表中的丁羟基前
香醚、2，6—二叔丁基甲酚、特丁基对苯二
酚等。另外，其实我们最常吃的盐和糖都
是很好的“防腐剂”，比如经过糖或盐腌渍
的食物，能保存较长时间。也就是说，这
样的食物还会有盐分或者糖分过多的危
险。 （人民网）

日前，青岛九联集团股份有限公司昌广食品厂生产的一批熟制禽
肉，在美国顺利通关，到达进口商仓库，标志着我国生产的熟制禽肉首
次出口美国。作为中美推动经济合作“百日计划”的重要成果，该批熟
制禽肉的顺利出口，将有效带动我国禽类产品在美国打开市场。

长期以来，禽肉产业一直是我国畜牧业中最具有国际竞争力的产
业，由于原本作为我国禽肉主销市场的欧盟，从2013年3月起实行了
岐视性关税配额措施限制中国禽肉进口，导致我国禽肉出口市场近年
来局限在日本、韩国等周边地区，禽肉出口面临着严重的贸易不平衡
问题，为规避市场风险，开拓新的禽肉出口市场势在必行。此次熟制
禽肉出口美国，为禽肉出口再添重要的国际市场，标志我国出口肉类
法规标准体系日臻完善，出口肉类官方检验监管体系达到发达国家水
平，同时说明我国禽肉生产企业经受住了美国、欧盟和日本等世界上
最严格的检测体系等效审核，出口禽肉生产企业质量控制体系运行有
效。

2004年以来，我国一直在开展恢复对美禽肉出口的相关工作。但
直到2016年3月，美国农业部才正式公布了2015年对我国禽肉屠宰和
加工监管体系的考察报告，认为我国禽肉屠宰和加工监管体系与美方
等效，从而意味着用我国自产原料加工的熟制禽肉出口美国市场的技
术障碍已全部解决。但我国原产禽肉制品要获得正式进入美国的资
格，还需要等待美国方面完成相关立法。据悉，此次青岛九联出口美
国的50公斤熟制禽肉所使用的生鸡原料，实际上仍然是进口自智利。
受美国国内突发的政治和社会因素影响，我国国产禽肉原料生产的熟
制禽肉能否顺利进入美国市场，仍然存在变数。

面对我国禽肉制品出口的严峻形势，质检部门将立足本职、发挥
优势，主动采取针对性措施，为企业提供技术支持，为产品销售创造有
利条件，促进企业进一步完善质量管理体系，提升自检自控能力，同时
加强口岸检验检疫工作，做好进口产品的疫病及动物用药残留查验，
推动我国禽肉制品走向更为广阔的国际市场。 （国门时报）

我国熟制禽肉出口
美国取得突破

■ 种植养殖

山核桃加工前的果实处理


