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首届泛长三角食品添加剂与配料行业研讨
会在沪举行，专家就添加剂被误解作出解释———

非法添加物“作案”
食品添加剂“蒙冤”

本报“冬令热线”开通以来，接到不少有关食品
添加剂的问题来电和短信咨询：“添加剂是不是假冒
伪劣的代名词，是以次充好、弄虚作假的帮凶吗？”
“食品里含有添加剂会不会损害我们的健康？”昨今

两天，首届泛长三角食品添加剂与配料行业研讨会
在沪举行，与会专家认为，没有食品添加剂，就没有
现代食品工业。随着公众对食品行业的认识水平不
断提高，笼罩在食品添加剂上的面纱正在慢慢揭开。

食安知识知多少
食物过敏是在

摄入食物时由于食
物中的某些成分引起免疫应
答，导致消化系统内或全身性
的变态反应。以下食物成分容
易引起过敏的是（）。
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信# 发送至新民晚报 !冬令热
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由市食安办提供的精美奖品$

第 %题

第 &题答案%'（鸡蛋要熟吃）

! ! ! !科学解析：吃生鸡蛋对人
的健康是有害的。

! 生鸡蛋中含有抗酶蛋
白和抗生物蛋白。抗酶蛋白阻
碍人体肠胃中的蛋白酶与蛋
白质接触，影响蛋白质的消化
与吸收。抗生物蛋白能与食物
中的生物素结合，形成人体无
法吸收的物质，经蒸熟煮透后
可以将抗酶蛋白和抗生物蛋
白破坏掉，不再影响人体对营
养素的吸收。同时煮熟了的鸡
蛋蛋白质的结构变得松软，容
易被消化吸收。

! 一些生鸡蛋带有致病
菌、霉菌或寄生虫卵，未经蒸
煮加工可能会引起腹泻和寄
生虫病。
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概念混淆产生误会
近几年，食品添加剂似乎成了人们街谈巷

议的热门话题。
“有人把三聚氰胺和苏丹红当成是食品添

加剂，其实它们是非法添加物。”浙江大学食品
科学与营养系冯凤琴教授表示，我国目前的食
品安全问题中，存在着超范围、超限量地滥用
食品添加剂的情况，尤其是防腐剂，但更多的情
况是不法商人违法添加非食用物质，两者不可混
为一谈。
“从对一系列食品安全突发事件的分析可以

看到，有的是在食品中违法使用非食用化工原
料，有的看起来是食品添加剂名称，但是工业级
而非食品级原料，有的把食品添加剂和非食用化
工原料一起使用。”上海市食品添加剂行业协会
秘书长吉鹤立把这种情况比作是“城门失火、殃
及池鱼”。

传统工艺未必安全
对于食品添加剂存在的必要性，浙江省食

品添加剂与配料协会专家委员会主任委员毛建
卫教授打了个比方，如果用传统的办法生产一
些香肠，用火烤干或风干，或者把肉用油炸过之
后密封起来。这些“不用添加剂”的做法倒也能
吃，不过需要加入很多盐，腌制以后也会产生一
些致癌物。现代科学的统计数据和实验证明，这
些所谓“传统”“无添加”的肉制品，会明显增加得
癌症的风险。
“吃坏了肚子在日常生活中时有发生，但还

不至于像三聚氰胺、塑化剂那样让人们闻之色变，
但事实上，微生物污染无论在发达国家，还是发展
中国家都是影响食品安全的最主要原因。”冯凤琴
列举卫生学统计认为，食品中最大危害源是微生
物污染和营养不平衡。解决这两个问题，食品添加
剂是安全、有效且经济的选择。

研究开发天然物质
按照我国《食品安全法》的相关规定，食品添

加剂是指为改善食品品质和色、香、味，以及为防
腐、保鲜和加工工艺的需要而加入食品中的人工
合成或天然物质。国家食品安全风险评估中心专
家王竹天以“染色馒头”为例说明，不法分子使用
的柠檬黄，是我国批准可使用的食品添加剂，但
按照标准规定不能在馒头中使用。“染色馒头”属
于非法使用食品添加剂造假，不是食品安全事
件，而是掺杂造假行为。
冯凤琴研究认为，食品添加剂的发展趋势是

研究开发天然食品添加剂，特别是开发天然色素
和天然防腐剂。“原因很简单，相对而言，天然物
质比人工合成品有更好的安全性。但是，自然界
的动植物生产周期长，生产效率低，采用现代生
物技术生产可以大幅度提高生产能力。”

本报记者 陈杰


