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“保健品”≠保健食品选购注意四点
本报讯 记者郭敏 何妍君 近日，市场

监管总局召开食品安全专题新闻发布
会。在会上，中国消费者协会秘书长王
振宇关于“‘保健品’和保健食品有什么
区别”，以及消费者如何科学选购保健食
品，回答记者提问。

王振宇介绍，“保健品”与保健食品
具有很大区别。“保健品”涵盖的范围非
常广泛，没有明确的法律界定，是消费者
对声称具有功能或者功效的食品、用品
的俗称。比如，宣称“保健酒”“增高粉”

“瘦身咖啡”的食品，宣传具有特定保健
作用的床垫、理疗仪、饮水机等日用消费
品等都属于“保健品”范畴。而保健食品
是根据我国食品安全法依法注册或者备
案的特殊食品，具有明确的法律定位，可
以声称明确的保健功能，其他食品不得
声称保健功能。在现实生活中，“保健
品”市场客观存在虚假宣传、误导消费的
现象，消费者要选择正规保健食品，确保
消费安全。

中国消费者协会致力于维护消费者

合法权益，再次提醒广大消费者：出于保
健目的选购食品时，一要认清保健食品
标志（俗称“小蓝帽”）及批准文号，依据
保健功能和适宜人群科学选购并按标
签、说明书的要求食用。二要选择正规
的线上线下渠道购买保健食品，并索要、
留存发票或销售凭据，谨慎通过朋友圈、
微信群、会销、小程序、电话推销、直播间
等渠道购买产品。三要增强风险意识和
自我保护意识。无论是购买保健食品还
是普通食品，务必警惕虚假营销套路，增

强防范意识和辨别能力。警惕使用话
术，明示或暗示食品具有保健功能或功
效，或者炒作“养生”“天然”“调理”“减
肥”等概念，甚至通过虚构科学实验、营
养指导、专家背书等方式宣传食品具有
“降血压”“抗癌”等疾病治疗功效。四要
维护自身合法权益。发现商品存在质量
问题，可及时联系经营者申请售后服务；
如果遭遇虚假宣传或消费欺诈，可拨打
12315热线投诉举报，也可向消协组织咨
询求助。

本报讯 孟刚 近日，部分商家通过
直播形式销售现挤生鲜奶。现挤生鲜
奶营养价值怎么样？消费者自行购买
生鲜奶饮用可能有哪些风险？

直播售生鲜奶

“百分百纯牛奶，没有加水，没有色
素、香精、防腐剂，自家牧场直销……”
在短视频平台的某直播间里，看到一位
主播正在介绍自家的现挤生鲜奶。直
播画面显示主播所在地为养牛的牧场，
直播期间，主播一再强调自家产品是生
牛乳，到货后一定要煮开再喝。为提升
自己产品质量的可信度，主播还称所在
的牧场都与乳企有合作，给乳企供奶。

点开直播页面的销售链接发现，其
有3款产品在销售，分别是售价为12.9
元的500克尝鲜装、24.8元的1千克装
（实为2包500克装）及301元的至尊月
卡产品。点开24.8元的1千克装产品
链接发现，其介绍产品种类为“生牛
乳”，适用人群一栏标明“学生、孕妇、儿
童、老人”。

主播称直播所在的牧场位于北京
市密云区，业务范围覆盖北京及周边地
区。他们一般在晚上直播，消费者下单
后，将在0点前后进行挤奶，然后凌晨1
点通过快递冷链集中发出，一般第2天
下午3点前都会收到。

产品到手后发现，产品运输采用泡
沫箱加冰袋的方法为生牛乳保鲜，泡沫
塑料箱里放置有冰袋一个，大部分冰已
融化。产品为不透明袋装，每袋500
克，共收到2袋。产品包装正面上用较
大字体标注了“100%0添加生牛乳”字
样，下方有“巴氏杀菌后即可饮用”“计
量秤重”字样。在包装背面，标记有生
产日期“2025年8月26日”“保质期2至
6摄氏度冷藏2天”和食用方法，以及生
产者的相关经营信息。

除了上述直播，也能在一些电商平
台搜索发现，有不少卖家都在售卖现挤
生乳，除了牛乳还有羊乳等，并称全国
除了偏远地区都是2天至3天送达。

潜藏安全风险

现挤生鲜奶真的更营养，够安全
吗？中国农业大学食品科学与营养工
程学院副教授朱毅表示，现挤生鲜奶微
生物污染风险较高，如未经检验，质量
安全状况不明，未经杀菌处理，极易受
到动物体及挤奶环境中微生物的污染，
如果挤奶环境、运输工具卫生条件不达
标，还会导致二次污染。现挤生鲜奶均
未经严格灭菌处理，可能携带布鲁氏
菌、结核菌等人畜共患病菌。若牛羊体
表、养殖环境、挤奶容器消毒不彻底，大
肠杆菌、金黄色葡萄球菌等常见致病菌
极易污染奶源，饮用后可能引发严重疾
病或腹痛腹泻等食源性疾病。

除了以上风险，中国农垦乳业联盟
专家组组长宋亮表示，在物流过程中，
如果冷链不完整，特别是运输时间长的
话，生鲜奶极易发生变质，会带来的一
些风险，严重的话可能出现霉变。

此外，一些消费者称购买上述直播
的产品煮出来的奶有厚厚的奶皮，部分
消费者还发了视频。据了解，原国家食
品药品监督管理总局组织有关专家在
2015年第11期《食品安全风险解析》中
解读生鲜奶时称，生鲜奶的乳脂肪球较
大，由于未经过“均质”工艺处理，煮沸
后会发生聚焦上浮，从而带来“风味浓
郁”的感官印象，其实并不是营养丰富
的表现，其营养成分、健康功能方面与
正规企业生产的“巴氏杀菌奶”“灭菌
奶”并无明显差异。然而，生鲜奶未经
过“均质”工艺处理，不利于被人体吸
收，消费者饮用生鲜奶前加热不充分很
难将致病菌全部杀死，过度加热又会导
致营养流失。

选择正规乳制品

市场监管部门提醒，生
鲜奶存在一定的食品安全隐
患，希望广大消费者增强

食品安全意识，谨慎购买现挤生鲜奶。
消费者应购买经过正规加工、检验检疫
合格的乳制品，查看产品包装上是否有
明确的生产日期、保质期、生产厂家、地
址、联系方式以及食品生产许可证编号
等信息。

市场监管部门还提到，正规厂家生
产的巴氏杀菌奶、常温奶及奶制品，在
微生物安全性、监管完善度等方面均优
于现挤鲜奶。其中，巴氏杀菌奶能最大
程度保留营养和风味，适合有冷链储存
条件的消费者；常温奶、奶制品便于携
带保存，适配多种场景。婴幼儿、孕产
妇、老年人等易感人群，应选择经严格
消毒和营养强化的配方奶粉或巴氏杀
菌奶等产品，避免因饮用不安全奶源增
加感染致病菌的风险。

喝现挤生鲜奶有风险

本报讯 不少人认为：“牛肉呈现绿色，
是重金属超标所致。”那么，事实真的是这
样吗？

先说答案：这种说法比较片面。牛肉
在某些情况下出现绿色往往是由一种“光
栅效应”的光学现象所致，而非食品安全
问题。

光栅效应是光的一种衍射现象，当牛
肉被垂直纹理切割时，肌纤维被切断，在断
面上形成了很多规则排列的凹凸状结构。
这些结构在光线照射下，由于光的衍射现
象，可能会出现牛肉表面发绿的现象。这
种绿光通常具有金属样光泽，且换个角度
观察时，色泽会发生变化甚至消失。

此外，这种光栅效应不仅出现在牛肉
上，猪肉、羊肉等其他肉类也可能出现类似
现象。

如果牛肉发绿并伴有腐败的气味、
黏液等异常现象，那么很可能是牛肉变
质所致。在这种情况下，牛肉中的蛋白
质被细菌降解，释放出铁、硫、铜等离子，
导致牛肉变色。变质的牛肉不仅口感和
营养价值大打折扣，还可能对人体健康
造成危害，因此不建议食用。

虽然重金属污染也可能导致食品变
色，但并非牛肉发绿的唯一原因。而且，
重金属污染通常需要通过专业的检测手
段才能确定。因此，不能仅凭牛肉发绿
就断定是重金属超标所致。

总之，在购买和食用牛肉时，发现牛
肉发绿，可以采取以下方法来简
单鉴别：

一是观察色泽变化：如果
是光栅衍射导致的绿光，换个
角度观察时，色泽会发生变
化甚至消失。

二是检查肉质和气味：如
果牛肉发绿并伴有腐败的气
味、黏液等异常现象，则很可
能是变质所致，应立即停止食
用并妥善处理。 （科学辟谣）

呈现绿色的牛肉
是重金属超标？


