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舌尖上这些事儿，您了解吗
为帮助消费者科学认知食

品安全问题，让真相跑赢谣言，
国家市场监督管理总局会同中
国食品科学技术学会，日前邀请
相关专家，就生活中常见的食品
安全问题进行解读，并给出建
议，共同守护“舌尖上的安全”。

儿童牛奶含食品添加剂
能喝吗

【百姓疑问】
有媒体报道称：“儿童牛奶含

有多种食品添加剂，甚至高达10
种以上，会增加儿童肾脏和肝脏
负担”。儿童牛奶中含食品添加
剂，是不是就不能给孩子喝了？

【专家解读】
中国食品科学技术学会副

理事长孙宝国：
从毒理学角度来看，食品添

加剂本身可能具有一定毒性，但
离开“量”谈毒性是不科学的，只
要按照食品安全国家标准规定
的使用量和使用范围在食品生
产经营中使用就是安全的，对健
康没有影响。

儿童牛奶配方中常见的食
品添加剂有：单硬脂酸甘油酯、
蔗糖脂肪酸酯、海藻酸钠、三聚
磷酸钠、抗坏血酸钠、卡拉胶、食
用香精等。

儿童牛奶可添加适量营养
强化剂和必要的食品添加剂，但
必须符合《食品安全国家标准食
品添加剂使用标准》（GB2760—
2011）及《食品安全国家标准食
品 营 养 强 化 剂 使 用 标 准》
（GB14880—2012）的要求。

【专家建议】
应加大对食品添加剂的科

普，不能谈“添加剂”色变。乳品
企业应充分考虑儿童的生理发
育以及营养需求、口感等特点，
研发生产儿童食品。食品企业
在使用食品添加剂时，必须严格
遵守食品安全法和相关标准，严
格管控食品质量与安全。消费
者也应理性看待儿童牛奶中的
食品添加剂。

白酒中含少量塑化剂
致癌吗

【百姓疑问】

“年份在两年以上的白酒，
无论品牌，凡是送检的几乎都
存在塑化剂问题”，类似言论
让白酒质量安全成为焦点。
白酒中含塑化剂是否有健康
风险？

【专家解读】
国家食品安全风险评估中

心主任助理李宁：
白酒中的塑化剂经溯源分

析发现，酿酒过程中含有邻苯二
甲酸二（2—乙基）己酯（DEHP）
和邻苯二甲酸二丁酯（DBP）的
塑料输酒管道是其污染的主要
来源，二者含量分别在5.0mg/
kg和1.0mg/kg以下时，对饮酒
者健康不构成损害。

对体重60kg的成人来讲，
每 天 摄 入 3.0mg的 DEHP和
0.6mg的DBP是安全的，这与欧
洲食品安全局评估制定的安全
限量是一致的。对于人体长期
大剂量摄入DEHP和DBP，目
前尚缺乏临床案例及人体健康
损害的直接证据，也没有证据表
明其具有致癌作用。

【专家建议】
白酒生产企业在生产加工

储存过程中，不得使用含有塑
化剂的塑料管道、容器、包装物
等接触白酒。应尽快修订食品
安全国家标准GB9685《食品容
器、包装材料用添加剂使用卫
生标准》，禁止使用含塑化剂的
包装材料、容器等接触白酒等
高醇性食品。鉴于塑化剂是一
种环境污染物，应尽可能从原
料、生产过程各个环节加以控
制，尽可能降低白酒中塑化剂
含量。

食品中铅含量超标
怎么防？

【百姓疑问】
浙江省食药监局曾在抽检

中发现儿童米粉铅超标，并组织
清查行动。胎儿和婴幼儿对铅
敏感，铅对儿童智力的损害受到
广泛关注。食品中铅超标对人
体损害有多大？

【专家解读】
国家食品安全风险评估中

心风险评估二部副主任张磊：
从健康角度来讲，如果没有

长期食用铅超标食品，一般不会
对人体造成明显健康损害。但
铅的长期低浓度暴露可影响心
血管、中枢神经等系统发育。

联合国粮农组织／世界卫
生组织食品添加剂联合专家委
员会认为，原先制定的暂定每周
耐受摄入量会引起儿童智商下
降至少3个值，会导致成人收缩
压升高至少3mmHg，因此撤销
了该暂定值，并建议采取措施尽
可能降低铅暴露。

我国对婴幼儿配方食品中
铅含量规定了比普通食品更加
严格的标准，即食婴幼儿配方食
品的铅限量值为0.02mg/kg，婴
幼儿谷类辅助食品（添加鱼类、
肝类、蔬菜类的产品除外）的铅
限量值为0.2mg/kg。

【专家建议】
企业应加强生产原料检测

和关键环节控制，改进生产工艺
流程，严格执行相关铅限量标
准，确保产品符合相关标准。对
于婴幼儿食品和孕期食品，建议
消费者到各大商场、超市等正规
销售场所购买，并留存购物凭
证，发现可疑食品，可拨打举报
电话12331。

桶装水里有微生物
怎么除？

【百姓疑问】
2014年以来，原国家食品

药品监督管理总局公布了两个
阶段的食品安全监督抽检结果，
发现桶装水和熟肉制品等产品
的微生物污染问题较突出。如
何避免食品生产加工导致的微
生物污染？

【专家解读】
中国食品科学技术学会副

理事长刘秀梅：
菌落总数、大肠菌群等指示

菌超出相关标准限量，虽不能直
接反映不合格产品可能导致健
康问题的风险程度，但可以间接
反映出食品生产、加工、经营环
节卫生状况的优劣。

肉及肉制品微生物指标不
合格，说明不合格产品生产经营
过程存在操作不当、清洗消毒措
施不到位、卫生条件把控不严等
问题。

饮用桶（瓶）装水菌落总数
或大肠菌群指标不合格，说明
可能存在水源污染、生产过程
卫生控制不严、清洗消毒不到
位等情况。

【专家建议】
肉制品生产、加工、经营单

位应认真实施《食品生产通用卫
生规范》（GB14881），对食品原
料及加工、包装、贮存和运输等
环节进行有效的过程控制，保证
产品的食用安全。桶装饮用水
的质量管理要从厂内延展到厂
外，除生产过程要严格控制外，
在流通销售等环节更需加强管
控，避免致病微生物对饮用桶
（瓶）装水的污染，保障消费者饮
用水安全。

食品过了保质期
咋处理？

【百姓疑问】
很多消费者购买食品会关

注保质期限。那么，食品保质期
是怎么定的？过了保质期的食
品还能吃吗？过期食品该如何
处理？

【专家解读】
中国肉类食品综合研究中

心主任王守伟：
食品保质期是指食品在标

明的贮存条件下保持品质的期
限。保质期由两个元素构成，
一为贮存条件，二为期限。贮
存条件包括：常温、避光保存、
冷藏保存、冷冻保存等。如果
存放条件不符合规定，食品保
质期很可能会缩短，甚至丧失
安全性保障。

过期食品未必会对人体健
康造成危害，但绝不可以再销
售。有些食品发生的主要变化
是感官品质的变差，仍可食用，
如某些果汁、饮料等。而有些食
品过期后可能导致安全隐患，如
微生物超标、重金属超标、过氧
化值超标，如一些冷藏食品、油
炸食品等。

超过保质期的食品回收后，
一般采取两种形式处理：一是焚
烧销毁或当做垃圾抛弃；二是加
工成饲料，用作肥料等循环利用。

【专家建议】
企业应依靠专业机构的技

术支持，通过检测验证食品在
标注的保质期内能否满足产
品质量安全标准，同时关注销
售环节是否满足食品贮存条
件的要求，为食品制定科学合
理的保质期限。消费者要养
成购买食品看标签标注保质
期的习惯，不要购买和食用过
期食品。

亚硝酸盐引发食物中毒
咋回事？

【百姓疑问】
夏季，食物中毒报告通常呈

上升趋势，其中一项主要原因是
食用亚硝酸盐超标的卤肉制品、
凉拌菜等引起食物中毒。应如
何防范亚硝酸盐导致的食物中
毒？

【专家解读】
国家食品安全风险评估中

心化学实验室主任赵云峰：
亚硝酸盐摄入量达到0.2~

0.5g时可导致中毒，摄入量超过
3g时可致人死亡。

常见的亚硝酸盐导致食物
中毒的原因有四类：

误将亚硝酸盐当作食盐使
用或食用；一些家庭有自制加
工肉制品的习惯，如果食用含
亚硝酸盐过量的肉制品也会
引起中毒；贮存过久、腐烂或
煮熟后放置过久及刚腌渍不
久的蔬菜中亚硝酸盐含量都
会增加，食用易导致中毒；个
别地区的井水含硝酸盐较多，
民间称为“苦井水”，用其煮饭
存放过久，硝酸盐在细菌作用
下被还原成亚硝酸盐而导致
中毒。

【专家建议】
食品生产经营企业、餐饮服

务单位应严格遵守相关规定，监
管部门加强对亚硝酸盐生产和
使用的管理。消费者应购买正
规渠道销售的食盐，不食用存放
过久或变质的蔬菜，吃剩的熟菜
不可在高温下存放过久，尽量不
用“苦井水”煮饭。此外，在食用
加工肉制品、咸菜等食品时，可
搭配富含维生素C、茶多酚等成
分的食物，以降低可能含有的亚
硝酸盐的毒性。

（央广网）

记者从中科院遗传与发育生物学研
究所获悉，该所科研人员在小鼠中开展
了迄今为止同类研究中规模最大的实
验，以探究饮食中哪种组分是小鼠体脂
积累的元凶，结果发现导致小鼠肥胖的
唯一因素，就是其饮食中的脂肪。该研
究成果7月12日在线发表在《细胞—代
谢》杂志上。

该研究设计了30种不同的食物，它
们的脂肪、碳水化合物（糖）和蛋白质含
量各不相同，研究人员分别用这些食物
饲喂5种不同品系的小鼠，为期3个月

（相当于人类寿命的9年）。
这项实验总共采集了超过10万例小

鼠体重变化和体脂数据，这项大规模的
实验得出的结果非常明确——导致小鼠
肥胖的唯一因素就是它们饮食中的脂肪
含量。

糖含量高达30%的食物并没有导致
小鼠体重的增加，糖和脂肪的共同作用
也没有在脂肪单独作用的基础上增加，
同时，低蛋白质（最低5%）也不会导致能
量摄入过高，这表明并不存在所谓的“蛋
白质含量目标值”。本研究中，膳食脂肪

通过其特有的对脑部奖赏机制的激活作
用，导致了能量摄入的增加。

领导该研究的中科院遗传发育所研
究员、国家“千人计划”入选者 John
Speakman说：“该研究的不足之处在于，
研究模型是小鼠而非人类。但是，鉴于
小鼠和人类在生理和代谢方面有很多共
通之处，而且我们永远也不可能对人类
采用同样的方式进行如此长时间饮食控
制研究，因此，该研究提供的证据为我们
了解人类饮食结构的影响找到了很好的
线索。”

吃什么对于人类调节体重的能力至
关重要。一直以来，关于饮食中哪种成分
是增肥关键因素的争论从未停止。20世
纪八九十年代，人们普遍认为膳食脂肪含
量是最重要的因素。本世纪初，又有观点
认为碳水化合物，尤其是糖类等精制碳水
化合物才是导致肥胖的主要因素。在此
期间发表的几本颇为流行的著作表示，吃
脂肪反而可以使人们免于变胖。

而最近，学术界的研究焦点又转向
了蛋白质，认为人类摄入食物的主要目
的是为了获取蛋白质而不是能量，因此
当膳食中的蛋白质含量下降时，为了满
足一定的蛋白质摄入量，我们不得不摄
入更多的食物，导致摄入更多能量从而
变胖。 （中国科学报）

中科院研究证实摄入过多脂肪会致肥胖


