
责编：何妍君 版式：陈思宇

首都食品安全消费警示 2026年1月30日 星期五
E-mail：tougao_cfs365@126.com07

用烤箱、空气炸锅烹饪食
材时垫一张硅油纸，能轻松省
去清洗麻烦。硅油纸成为不少
家庭的烹饪必备。市面上的硅
油纸材质是否都安全？高温烘
烤下会不会释放有害物质？如
何选购和使用才靠谱？

针对消费者关心的这些问
题，江苏省产品质量监督检验
研究院科研标准中心副主任、
研究员级高级工程师刘扬眉表
示，硅油纸确实省事，但也要注
意选对产品和正确使用。

硅油纸是什么

硅油纸是由原生纸浆、淋
膜层和食品级硅油层构成的食
品接触用纸，不同类型的硅油
纸构造略有差异。市面上常见
的单面硅油纸通常有3层结构，
第一层即最外层为底纸，中间
第二层是淋膜层，最上面的第
三层是直接接触食物的硅油
层。双面硅油纸则是纸芯在最
中心，两面依次覆盖淋膜层和
硅油层。

按照相关规范要求，正规
厂家生产的硅油纸，纸、淋膜
层、硅油层等原材料及成品验
收都有明确标准，符合要求的
产品可放心接触食物。

查看关键标识

刘扬眉提醒消费者，看似
外观区别不大的硅油纸，品质
可能存在差异，选购时不能只
看形状、张数和价格，要重点注意3点。

查看外包装信息，坚决拒绝无外包
装、无品牌、无生产厂家及厂址的产品。
这类产品不仅卫生方面可能不达标，而
且其淋膜层可能使用工业溶剂，残留的
二甲苯、甲苯等有害物质在高温下会挥
发到食物上，轻则导致头晕恶心，长期摄
入可能损伤肝肾。

查看生产许可编号，硅油纸直接接
触食品，原材料纸和硅油都必须符合食
品级标准，产品包装上必须标注生产许
可编号。

查看执行标准，正规硅油纸应符合
《食品安全国家标准 食品接触用纸和纸
板材料及制品》（GB4806.8-2022）的相
关要求，同时具备相应合格证，这类产品
可放心使用。有些厂家执行企业标准。
按照规定，企业标准不可以低于相应的
国家强制性标准。也就是说，正规厂家
生产的产品，即使执行的是企业标准，消
费者一般也不用太担心。

切勿反复使用

除了选对硅油纸，正确使用硅油纸
也同样关键。刘扬眉提醒消费者，使用
硅油纸时要注意两方面：

一方面要控制温度和时长。大部分
硅油纸的耐高温极限为230摄氏度、20分
钟，空气炸锅最高温度多在200摄氏度左
右，使用时无需过度担心；烤箱设定温度
时需严格把控，避免超温使用。一旦温
度过高或时间过长，硅油层可能融化，还
会带来起火风险。

另一方面要避免超时和反复使用。
若烤制红薯、牛排等高温食材，建议直接
使用耐受温度更高的铝箔纸。若使用硅
油纸且烤制时间超过20分钟，中途应更
换一张再烤。切勿超时使用硅油纸，更
不能反复使用，以免影响食品安全。

（薛晶晶）

买鸡蛋时轻摇听声，是不少人的习
惯。若听到明显水声，就认定鸡蛋不新
鲜，这种判断是否准确？食品营养专家
表示，水声确实与新鲜度相关，但需结
合科学依据综合判断，不能一概而论。

新鲜鸡蛋蛋清浓稠，蛋黄被系带固
定在中央，气室直径通常小于5毫米，摇
晃时手感紧实、基本无声。水声的出
现，多因存放过久导致蛋清水解变稀、
气室扩大，蛋黄膜韧性下降，内容物流
动性增强。

少数情况下，运输中的剧烈震动可
能造成蛋黄膜轻微破裂，新鲜鸡蛋也可
能出现微弱水声。此时可通过透光法
辅助判断：新鲜鸡蛋蛋黄轮廓清晰、气
室小，若蛋黄模糊、气室过大，则新鲜度
欠佳。

品牌全链路品控能有效延缓鸡蛋
新鲜度下降。以黄天鹅为例，其通过定
制饲料添加益生菌增强蛋黄膜厚度，鸡
舍配备新风系统严控环境，每枚鸡蛋经
清洗、紫外线杀菌及人工筛选，减少破

损风险。
黄天鹅建立的可生食鸡蛋标准，对

新鲜度要求达AA级，哈夫单位≥72，远
超国标。全冷链配送体系进一步锁住
新鲜，从源头降低鸡蛋出现明显水声的
概率，保障食用品质与安全。

专家提醒，消费者可结合摇晃听
声、透光观察、蛋壳白霜状态综合判
断。选择品控严格的品牌，同时注意
大头朝上冷藏，能最大程度延长鸡蛋
保鲜期。 （中国经济网）

平常逛超市是不是总觉得食品配
料表越短越安心？看到一长串添加剂
名称就忍不住担心不安全？

其实这是个常见误区！今天就教
大家读懂食品标签的关键技巧，帮大家
轻松挑选健康好食品。

配料表看排名

一般来说，排名越靠前的配料，在
食品中含量越高（加入量不超过 2%的
配料，可不用按含量从高到低排列）。
根据这个原则，我们通过配料表的前几
项就能选出适合自身健康需求的食
品。比如，配料表前3位有白砂糖、果葡
糖浆、蔗糖等配料的食品，建议大家留
个心眼，尽量少买少吃。再比如在选择
粗粮/全麦面包时，我们应该特别关注
前1～3位配料，前3位中全麦粉/其他粗
粮粉越靠前，说明其粗粮含量越高，通
常膳食纤维含量也更高。

营养成分看比例

营养成分表主要展示几种核心营
养素，如蛋白质、脂肪、碳水化合物和
钠。但很多朋友不明白食品营养成分
表中的NRV%代表什么意思。我们可
以将它简单理解为“每吃100克或100
毫升这种食物，就能完成多少营养素的
每日摄入任务”。举个例子：某牛奶中
钙的NRV%是15%，也就是说喝100毫
升这款牛奶，可以满足每天15%的钙摄
入量，而一袋牛奶是250毫升，一袋下
肚，就轻松完成了37.5%的每日钙摄入
任务。

重点关注这3项

将于2027年3月16日正式实施的
《食品安全国家标准 预包装食品标签通
则》（GB7718-2025）强制企业标注糖和

饱和脂肪酸的含量，再加上原本就有的
钠含量，我们可以更有针对性地选择低
糖、低饱和脂肪酸、低盐食品。

想吃健康食品？
带这些词的食品要注意

起酥、派。起酥类、派类食品的制
作方式决定了其脂肪总量通常很高。
因此，可以用“起酥”字样来简单筛选掉
一些高脂、高热量食品。

油炸。油炸食品口感酥脆迷人，但
这种高温油炸工艺不仅大大增加了脂
肪含量，长时间高温油炸还可能产生苯
并芘、多环芳烃等对人体健康有潜在风
险的物质。

千层。传统工艺中要做出多层结
构，往往要用到奶油、糖浆或果酱等作
为叠加隔层，这使得成品往往高糖、高
脂、高热量。

（上海市场监管）

3个技巧帮选健康好食品
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一杯标榜“纯正抹茶”的饮品，这抹
“绿”背后，是否藏着不为人知的“潜规
则”？最近，浙江省杭州市余杭区市场
监管局发布科普，以市场监管的视角，
带大家揭开抹茶饮品的神秘面纱，教大
家如何识破“抹茶”变“绿茶粉”的伎俩。

首先，从市场监管关注的生产源头
来看，真抹茶的生产有着严格规范。茶
农在采摘前需进行覆盖栽培，使用专业
遮光材料，这一过程需符合相关农业标
准，确保茶叶品质。

其次，真抹茶采用蒸汽杀青工艺，
这一工艺在食品安全标准中有明确规
范，能有效保证茶叶的色泽和风味，且
符合卫生要求。若操作不规范，可能存
在火源与燃气瓶间距不足等安全隐患，
这违反了液化气瓶安全使用标准，极易
引发安全事故，是市场监管重点排查的
违规行为。

第三，真抹茶使用天然石磨研磨，
这一过程需在符合食品安全标准的场
地和设备中进行，确保粉体细度达标。
若采用通用型金属撞击式粉碎机高速
加工，可能因设备不合规、操作不当，导
致高温破坏营养物质，甚至产生金属碎
屑混入粉体，这也是市场监管严厉打击
的违规生产行为。

第四，真抹茶有着鲜醇回甘的口
感，这得益于严格的生产规范和质量控

制。若原料或生产工艺有问题，还可能
存在农药残留等食品安全风险，市场监
管部门会通过抽检等方式，对这类产品
进行严格监控。

最后，真抹茶生产成本高，市场价格
也相对较高，是茶中珍品，商家需明码标
价、诚信经营。一些不良商家会用绿茶
粉冒充抹茶，或用少量抹茶与大量绿茶
粉混合，进行虚假宣传，以低价吸引消费
者，却出售高价产品，攫取不当利润。这
种行为严重违反了价格法和反不正当竞
争法，市场监管部门会依法予以查处。

余杭区市场监管局将持续加强监
管，打击违法违规行为，维护市场秩序。
同时，余杭区市场监管局也呼吁您积极
行动起来，掌握这些识别方法，在购买抹
茶饮品时多一份谨慎，少一份风险。

查验“身份证”——产品标准号。购
买抹茶饮品时，仔细翻看包装背面“产品
标准号”。若标注“GB/T
34778-2017”，可放心
购买；若未标注或标
注其他标准，需警
惕，可能是假冒产
品。市场监管部门
会加大对产品标准
号标注情况的检查力
度，确保消费者能通过这
一简单方式识别真伪。

感官检验——观色与闻香。优质
抹茶粉质细腻，翠绿鲜活，香气鲜醇，带
有类似海苔的自然香气。劣质品则可
能暗淡或异常鲜艳，有陈味、焦味或香
精味。消费者可以通过观察和闻嗅，初
步判断抹茶饮品的质量。市场监管部
门会在抽检中重点检测感官指标，保障
产品品质。

物理实验——清水悬浮法。将抹
茶粉倒入水中搅拌，静置1-2分钟。优
质抹茶悬浮均匀，沉降缓慢；绿茶粉则
迅速沉淀，水层分离。这一简单实验可
以帮助消费者直观地辨别抹茶真伪。
市场监管部门也会在日常检查中，采用
类似方法对产品进行快速筛查。

（杨晓萍 孙荣华 汪晓筠）

买食品别再看配料表长短了

鸡蛋摇晃有水声是不新鲜吗？

“抹茶”变“绿茶粉”？


