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▶▶▶最近，食品

安全领域“风波再起”，

一系列打着“海克斯科

技”（游戏《英雄联盟》

中的超强技术）名头的

“食品造假”内容在网

上疯传。其中，酱油产

品中的食品添加剂问

题，尤其是其中的防腐

剂问题，成了大家关注

的焦点。

食 品 添 加 剂 到 底

是什么，是否安全？零

添加、不含防腐剂更安

全吗？我们应该如何

看待食品添加剂？
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食品添加剂是什么？

食品添加剂是否安全？

食品添加剂是为了改善食品品质和色、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者天
然物质。食品用香料、胶基糖果中基础剂物质、食品工业用
加工助剂也包括在内。

目前我国批准使用的食品添加剂有2000种左右，凡是
不在《食品添加剂使用标准》（GB2760）名单中的物质都不是
食品添加剂。食品添加剂按功能分为23个类别，大家熟悉
的有防腐剂、膨松剂、香料（香精）、着色剂（色素）等。

“海克斯科技”“科技与狠活”让大家对食品添加剂很担
心，认为食品添加剂都是不安全的。

事实上，只要合理使用，所有食品添加剂都是安全的。
目前也从未出现过合理使用食品添加剂造成健康损害的案
例。

这里需要强调的是“合理使用”。所谓“合理使用”指的
是按照国家标准规定的使用范围和使用量，并按照食品添加
剂的使用原则来使用。

大家经常在新闻媒体、网络上看到的层出不穷的违法违
规事件，其实都是违法滥用，尤其是违法添加物让食品添加
剂背了不少黑锅。此次“海克斯科技”“科技与狠活”曝光的
很多问题本质也是违规滥用。

只要超出国标规定的使用范围，或者超出国标规定的使
用量（也就是常说的超标），或者违背食品添加剂使用原则（比
如用三花淡奶伪造羊肉汤），都属于违规滥用食品添加剂。

另外，有些物质根本不是食品添加剂，而是非法添加物，
比如苏丹红、塑化剂、三聚氰胺，只要使用就都是违法行为；使
用工业级产品也是一样的，比如皮革酸奶中的工业明胶等。

很多人也担心食品中的添加剂种类太多，配料表后面一
大排，这么多种累计之后会不会有危害呢？

其实，不用太恐慌。食品添加剂的安全性评价已经考虑
了终生、每天、大量摄入的情况，按标准规定使用的食品添加
剂，所谓的“长期大量”的情况是不存在的，一般不会产生危
害。

比如我们国家标准对食品添加剂的使用就有“限量”规
定，这个限量通常是动物安全剂量基础上再放大100倍，只
要我们正常饮食，离造成健康危害的量就会有很大距离，毕
竟我们不可能终生、每天都吃超标食品。

需要强调的是，说“不一定产生危害”并不是说超标行为
可以容忍，更不是要让大家吃超标食品。企业始终应该按照
国家标准要求合理使用食品添加剂，滥用食品添加剂和违法
添加行为都是违法违规的，无论是否造成健康危害都是违法
的，也应该采取相应的处罚措施。

对于我们来说，合理使用食品添加剂其实可以丰富我们
的食物选择，既可以保证我们的饮食安全，还可以满足我们
对口味或营养的需求。

就以此次事件中的酱油为例。传统酿造酱油不用防腐
剂，但基本都是加盐，靠盐的高渗透压来抑制微生物。但即
使是加盐，耐高渗透压的“酱亚麻蝇”依然可以生长。但是有
了防腐剂，我们就很少担心这种情况出现，也为减盐酱油的
开发提供了可能，毕竟盐吃多了不利心血管，而酱油是盐的
一个重要来源。

另外，传统酿造酱油主要是用曲霉来发酵，但发酵效率
低，风味也不稳定。后来人们发现，同时使用酶制剂可以大
大提高酱油的发酵效率，风味也得到改善。

这样的例子还有很多。比如，以前食用油、麻花、坚果等
食品经常会有哈喇味，现在这种情况就少多了，这是因为我
们有了抗氧化剂；比如乳化剂、增稠剂让冰淇淋的口感更爽
滑细腻，增添了味觉的享受……

所以，大家还是应该更加理性地看待食品添加剂。

寒露节气已至，天气日益转凉，
呼吸道传染病进入多发季。如何应
对其他呼吸道传染病和新冠病毒的
叠加？近日，国家疾病预防控制局
传染病防控司司长、一级巡视员雷
正龙，回应大家关切。

一要加强主动监测。充分发挥
基层医疗机构的“哨点”作用，利用
传染病疫情和突发公共卫生事件网
络直报系统，加强对法定传染病和
聚集性传染病疫情的监测，对流感
等重点传染病开展主动监测。

二要密切部门协作。会同相关
部门共同指导托幼机构、学校、养老
机构等重点机构落实“四方责任”，
及时开展流感暴发疫情的调查处置
和应对工作。

三要推动流感疫苗接种。通过

广泛的宣传动员，提高群众主动接
种流感疫苗的意识。我们建议医务
人员、60岁及以上的老年人、6月龄
—5岁儿童、慢性病患者、参加大型
活动及保障人员等重点和高风险人
群主动接种流感疫苗。

四要做好医疗救治工作。统筹
医疗资源，完善分级诊疗策略措施，
加强医务人员培训和药品物资储
备，提升秋冬季常见传染病救治能
力和水平。

五要引导公众做自己健康的第
一责任人。了解掌握秋冬季常见传
染病的防控知识，继续做好个人防
护，保持佩戴口罩、手消毒，尽量避
免前往人群聚集场所等良好的卫生
习惯，共同预防新冠、流感等冬春季
呼吸道传染病。 （据健康中国）

如何应对其他呼吸道传染病
和新冠病毒的叠加？

正值秋季，许多植物类食材大
量上市，大家在加工食用植物类食
材的同时，也要警惕有些植物有毒，
如果烹饪加工方式不当或者采食某
些野生植物容易引起中毒！

最近我省就发生了几起有毒植
物引起的中毒事件，导致多人发病，
给人们的健康造成了一定的损害。
为了提醒大家注意，我们将最近几
年我省引起食物中毒排名前三位的
植物罗列如下：

排名第一的是豆类
豆类是如何让人中毒的呢？
四季豆、扁豆、芸豆、黄豆等豆

类含有皂苷、皂素等物质，如烹饪过
程中烧煮不透，进食后可引起中
毒。其所含的皂苷、皂素、抑肽酶和
凝血素等有毒物质对黏膜有刺激
性，且能破坏红细胞。生黄豆做成
的豆浆和豆粉也含有皂苷、皂素等
物质，食用未煮透的生豆浆、黄豆粉
也会发生中毒。

豆类中毒以后会有什么表现？
口腔、食管及胃有烧灼感，继而出现
恶心、呕吐、腹痛、腹泻、头晕、头痛
等症状。严重者可因呕吐、腹泻而
发生脱水、痉挛和虚脱等。

怎么预防豆类中毒？其实很简单
就是多煮！在烹饪四季豆、扁豆、芸豆
等豆类时，切莫贪图生嫩、色泽翠绿，
要彻底烧熟煮透；豆浆应煮沸10分
钟以上至无豆腥味时方能饮用。

排名第二的是曼陀罗
曼陀罗因其花朵硕大而美丽有

较强的观赏价值，其籽可以用来制
作麻醉剂有较强的药用价值，曼陀
罗还可以杀虫。但曼陀罗全株有
毒，其籽毒性最强，花叶次之，有毒
成分为山莨菪碱、阿托品及东莨菪
碱等。民间曾有采摘曼陀罗花朵食
用后中毒的事件发生，误食后可出
现口腔干燥、声音嘶哑、心跳加快、
颜面潮红、发热等症状，继而还可出
现幻觉、躁动抽搐等，严重的甚至昏
迷、死亡。

怎么预防曼陀罗中毒？其实很
简单，不采摘不食用就没事。

排名第三的是乌头
乌头因其根形状呈倒圆锥形，

酷似乌鸦之头而得名。乌头属于一
种中药，其母根入药、称为乌头，侧
根或者子根入药，则称为附子，需经
正确炮制处理才可用来治病。乌头
全株有毒，其地下块根是毒性最强
的部位，其有毒成分为乌头碱。中
毒后，轻者可出现头晕头痛、舌麻、
全身抽搐、精神轻度失常等，重者可
致死亡。

四川地区出产乌头类，民间常
有用乌头类泡酒、炖肉的习俗，但大
家往往不知道乌头正确炮制处理方
法，常因误食而中毒。因此，最好的
方法不要自己采挖食用。

除上述三种有毒植物外，我省
近年来还发生过多起误食马桑果、
化儿草等中毒甚至死亡的事件，请
大家不采摘、不买卖、不食用难以辨
识的植物，豆类要彻底烧熟煮透。

（据四川疾控）

豆类 曼陀罗乌头……

小心这些植物有毒

零添加、不含防腐剂更安全吗？

很多消费者会认为“不含防腐剂”“零添加”更安全、更
好，一些商家趁机推出很多“不含防腐剂”、“零添加”，甚至还
有“不含香精”“不含色素”等食品，既迎合了消费者的心理，
还能节省添加剂的成本，关键是还能卖个好价钱，对于企业
来说真是何乐而不为。

先说说“不含防腐剂”这件事儿。
实际上，凡是国标允许使用的防腐剂都经过安全性评

价，规范使用不会给消费者的健康带来损害。防腐剂的作用
是防止食品腐败变质，否则有些食品还未出厂就坏掉了，甚
至还可能产生毒素。

比如我们买的香肠都会用防腐剂——亚硝酸盐，它的作
用主要是抑制肉毒杆菌生长繁殖，而肉毒杆菌在生长过程中
可能产生一种剧毒的毒素——肉毒素，毒性比砒霜还强。因
此，合理使用防腐剂其实可以使我们的食品更安全，或者也
可以反过来说，为了保证安全食品，某些本应合理使用防腐
剂，却特意不使用防腐剂，有可能反而增加了风险。

如何看待食品添加剂？

（据科普中国网 图片为资料图片）


