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热点关注

本报讯“‘十三五’时期，
我国全链条推进节粮减损取得
良好成效。”1月12日，在国家
粮食和物资储备局举办的新闻
通气会上，国家粮食和物资储
备局办公室主任方进表示。

在农户储粮环节，农户科
学储粮专项实施，全国标准化
储粮装具建设总规模达到近
1000万套。正确使用农户科学

储粮装具，粮食损失可降低至
2%以下。目前，0.5～2吨农户
储粮装具和10吨农户仓，10吨
至20吨中小型农村烘干整理装
备都已推广应用。

“在粮食收购环节，建设产
后服务体系提档升级。通过粮
食产后服务中心为种粮农户提
供清理、干燥等服务，帮助农
民、合作社、粮食经纪人等解决

市场化收购条件下收粮、储粮
等问题，引导分等分仓储存和
精细化管理。按照产粮大县全
覆盖的建设目标，26个省份和
新疆生产建设兵团计划建设粮
食产后服务中心5000余个。”方
进说。

在粮食储运环节，开发推
广科学储粮技术。目前，绿色
储粮技术已达世界先进水

平。曾获国家科技进步一等
奖的机械通风、谷物冷却、环
流熏蒸、粮情测控等储粮“四
合一”技术已成为国有粮库标
配。通过气体传感器、高清摄
像设备和算法、专用害虫传感
器、气体传感器等，推进仓储
保管技术数字化。

在粮食加工环节，推广适
度加工技术减少损失。“布局稻

米柔性加工等粮油适度加工技
术研发，阶段成果已发挥作用，
有效减少粮食加工过程损失浪
费，挖掘米糠、豆粕、大豆蛋白、
大米蛋白综合利用潜力，开展
淀粉糖、氨基酸、柠檬酸、无水
葡萄糖生产研究，推进生物基
材料等技术开发和应用，为提
高粮食利用效率开辟了新的管
道。”方进说。 （科技日报）

科技支撑 我国全链条节粮减损工作取得实效

热点一：
春节防疫—严防反弹、控制食

品污染

解读专家：陈君石，中国工程院
院士、国家食品安全风险评估中心总
顾问

新冠肺炎是呼吸道传染病，不是食
源性疾病。尽管中国有证据表明，新冠
肺炎的传播途径，除了人传人以外，还可
能物传人，对于消费者来讲，这种感染的
机会非常小；目前为止，还没有消费者由
于购买、制备被污染的食品而发生感染
的报道。搬运进口货物的工人，如果预
防措施不到位，通过物传人而被感染的
机会较大。

热点二：
误食毒蘑菇——我国食品安

全头号致死因子

解读专家：吴清平，中国工程院院
士、中国食品科学技术学会副理事长、广
东省微生物研究所名誉所长

我国野生蘑菇分布广泛、种类繁多，
其中掺杂着数量庞大的有毒蘑菇。民间
流传的所谓鉴别野生蘑菇是否有毒的经
验并不可靠，目前，还没有简易辨别的科
学方法，并且误食中毒后尚没有特效治
疗药物，因此，消费者预防野生蘑菇中毒
的最根本方法是“不采、不买、不吃”不认
识的野生蘑菇。

热点三：
米酵菌酸——“酸汤子”中毒

的罪魁祸首

解读专家：刘秀梅，中国食品科学技
术学会名誉副理事长、中国疾病预防控
制中心营养与健康所研究员

椰毒假单胞菌酵米面亚种产生的
米酵菌酸，是引起“酸汤子”食物中毒
的罪魁祸首。椰酵假单胞菌食物中毒

的高危食品包括三大类：谷类自制发
酵制品、变质银耳或木耳、发酵薯类制
品。为避免该类食物中毒的发生，家
庭或小作坊要慎重制作或尽量不制
作、不出售酵米面类食品。正确购买
和科学食用银耳、木耳等相关食品，禁
止出售鲜银耳。

热点四：
免疫力——后疫情时代消费

者的首要健康需求

解读专家：丁钢强，中国食品科学技
术学会副理事长、中国疾病预防控制中
心营养与健康所所长

免疫力是指机体对外防御和对
内环境维持稳定的反应能力，合理膳
食是增强机体免疫力的基础和保障，
此外保证充足睡眠，进行适量运动并
保持放松的心理状态也是影响免疫
力的重要因素。在后疫情时代，食品
工业正以国家政策和消费者健康需
求为导向，通过不断地提升食品营养
高质量供给能力，将在满足消费者免
疫力提升的健康需求中发挥不可替
代的重要作用。

热点五：
植物基食品——健康饮食的

新潮流

解读专家：郭顺堂，中国农业大学食
品科学与营养工程学院教授；江连洲，东
北农业大学食品学院教授、国际食品科
学院院士

随着人类追求健康与可持续发展理
念的兴起，植物基食品受到消费者广泛
的青睐，成为了食品行业未来发展的主
要方向。为大力促进植物基食品的快速
发展，满足消费者的健康新选择，科技界
和产业界应注重夯实植物基食品的科学
理论基础，开展技术创新研究，以科技进
一步提升植物基食品的营养水平，满足
健康、美味的新需求。

热点六：
粮食安全——唤醒危机意识，

杜绝食物浪费

解读专家：孙宝国，中国工程院院
士、中国食品科学技术学会副理事长、北
京工商大学校长

疫情影响，引发了对全球粮食安全的
重新审视。目前，我国粮食和重要农副产
品安全稳定，但面对全球经济下行压力和
外部环境的深刻变化，我国粮食安全也将
面临深刻挑战。要强化以食品科技为依托
的粮食安全保障，加快构建更高层次、更高
质量、更有效率、更可持续的粮食安全保障
体系。研究实施“藏粮于食品”工程。

热点七：
直播带货——堵住火热营销

下的安全漏洞

解读专家：马冠生，北京大学公共卫
生学院营养与食品卫生学系主任

网络直播带货作为一种新兴的流量
经济，在促进经济社会发展，满足消费者
的获得感和幸福感方面发挥了积极的作
用。食品作为直播带货中重要的商品品
类，更要明确相关产业链上下游企业、政
府监管部门、电商平台等环节的食品安
全主体责任，维护消费者合法权益。消
费者应秉持理性消费观念，从规范和、信
誉度好网购平台选购产品。

热点八：
进口冷链食品——疫情防控

下的难点与重点

解读专家：李宁，中国食品科学技术
学会副理事长、国家食品安全风险评估
中心副主任

新冠病毒可能对食品及其包装造成
污染，因此对食品全产业链的安全提出
了更高的卫生要求。进口冷链食品及其
包装可能成为远距离跨境运输携带并传

播新冠病毒的载体，因此疫情防控要着
重加强关口前移，在强化源头控制的同
时，相关食品生产经营者应严格落实疫
情防控主体责任，做好“人”“物”同防。

热点九：
诺如病毒——导致食源性疾

病的“惯犯”

解读专家：陈颖，中国检验检疫科学研
究院副院长兼总工程师；李凤琴，国家食品
安全风险评估中心微生物实验室主任

诺如病毒是引发人类感染性腹泻的
主要病原之一，流行具有明显的季节
性。诺如病毒虽然有很强的感染性且传
播途径广泛，但引发的感染属于一种自
限性疾病。专家建议：保持良好的卫生
和饮食习惯是预防和控制诺如病毒感染
最有效的措施；发现疑似病例要及时上
报，加强感染者的治疗和管理；加强食品
生产经营单位从业人员的监督管理。

热点十：
食物过敏——被忽视的食品

安全“隐形杀手”

解读专家：吴永宁，中国食品科学技
术学会食品真实性与溯源分会理事长、
国家食品安全风险评估中心技术总师；
陈红兵，南昌大学中德联合研究院院长、
南昌大学食品科学与技术国家重点实验
室教授

食物过敏是一个全球性的食品安全
和严重的公共卫生问题，目前避免摄入
致敏物质是防治食物过敏的唯一有效途
径，实施食品致敏物质标签制度是避免
食物过敏的有效措施。当前，我国迫切
需要基于中国人群流行病学调查确定过
敏食物清单，通过多学科协同创新以应
对我国人群食物过敏问题。消费者应增
强对食品包装上致敏物质标示认识，避
开食用会导致自己过敏的相关食品。

（2020年食品安全与健康流言榜详
见07版）

2020年食品安全和健康十大热点发布
冷链食品、毒蘑菇、米酵菌酸上榜

1月8日，由中国科学技术协会指导，中国食品科学技术学会主办的“2020年食品安全与健康热点科学解读媒体沟通会”在京召开。会
上，国家食品安全风险评估中心总顾问陈君石、北京工商大学校长孙宝国、广东省微生物研究所名誉所长吴清平3位中国工程院院士，以及
多位权威专家分别对春节防疫、米酵菌酸、植物基食品等2020年食品安全与健康十大热点进行了科学解读，表达学术界观点；同时，中国科
协科学辟谣平台与中国食品科学技术学会共同发布了“2020年食品安全与健康流言榜”。


