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Wise Life

扫一扫获取
更多快消资讯

■新快报记者 陈福香

相关链接

■廖木兴/图

不管是包装食品还是餐饮店的出品，

都涉及到添加剂的使用。包装食品有国标

《食品安全国家标准 预包装食品标签通

则》（GB 7718-2011）和《食品安全国家标

准 食品添加剂使用标准》（GB 2760-
2014），消费者可以通过标签和配料表了解

食品的营养构成和食品添加剂的使用。而

对于现场制作加工的各种食品，消费者却

难以得知其食品添加剂的使用情况。

市场监管总局起草的这份《公告》规

定，《食品安全国家标准食品添加剂使用标

准》有最大使用量规定的食品添加剂，餐饮

服务提供者应采用称量等方式定量使用。

使用该标准规定按生产需要适量使用品种

以外的食品添加剂的，应记录食品名称、食

品数量、加工时间以及使用的食品添加剂

名称、生产日期或批号、使用量、使用人等

信息。也就是说，餐厅厨师炒菜今后不能

再“一把抓”，随心所欲地用添加剂了。

值得注意的是，这次《公告》规范的对

象不是食品加工企业，而是“餐饮服务提供

者”，也就是与我们日常生活密切相关的餐

饮店，这些场所恰恰是食品添加剂监管的

短板。

《公告》还强调了公开性原则，“鼓励餐

饮服务提供者向消费者承诺规范使用食品

添加剂，公示食品添加剂使用情况”，期待

未来会形成公示效应，让更多餐饮机构主

动说明使用食品添加剂的情况。

“色香味俱佳是厨师的最高追求，但在

食品添加剂的使用上却不尽相同。”资深厨

师何枫告诉新快报记者，对添加剂的使用，

每个厨师都有自己的心得经验，公示添加

剂可以更统一和量化，同时也倒逼餐饮企

业合规使用食品添加剂。

一家连锁餐饮企业负责人陈先生认

为，此举可以让职能部门更方便地监督餐

饮企业使用食品添加剂的情况，也保障了

消费者的知情权和选择权。

鼓励餐饮店公示食品添加剂使用情况1

规范餐饮店使用食品添加剂
约束“科技与狠活”

《关于进一步规范餐饮服务提供者食品添加剂管理的公告（征求意见稿）》公开征求意见

最近，网络上一个与食品添加剂相关的
热词“科技与狠活”刷屏无数，与之相关的抖
音话题“海克斯科技”“三花淡奶”等的累计
播放次数超过8亿，食品添加剂的使用再次
引起大众的关注。

近日，新快报记者从市场监管总局了解
到，《关于进一步规范餐饮服务提供者食品
添加剂管理的公告（征求意见稿）》（简称《公
告》）正面向社会公开征求意见。《公告》指
出，餐饮服务提供者应当严格遵守《食品安
全国家标准 食品添加剂使用标准》规定的
食品添加剂使用原则，明确允许使用的食品
添加剂、使用范围及最大使用量，规范食品
添加剂管理。《公告》鼓励餐饮服务提供者向
消费者承诺规范使用食品添加剂，公示食品
添加剂使用情况。餐饮业内人士认为，此举
可以倒逼餐饮企业合规使用食品添加剂，让
餐饮食品安全得到进一步保障。

《农产品零售市场食品

安全管理操作指南》试运行

农副产品食品
添加剂纳入管理

近日，全国城市农贸中心

联合会发布《农产品零售市场

食品安全管理操作指南》（简

称《指南》）实操试用通知，从

11月 1日起，在部分试用农产

品零售市场开始试运行。《指

南》明确提出在农产品销售环

节，定期检查食用农产品在包

装、保鲜、贮存、运输中使用的

保鲜剂、防腐剂等食品添加剂

和包装材料等相关产品，确保

符合食品安全国家标准。

《指南》对零售市场的农

副产品进场、销售等环节的食

品添加剂也作出了明确规定，

比如在进场环节中明确要求，

对于超范围、超限量使用食

品添加剂的，使用的保鲜剂、

防腐剂、添加剂、包装材料等

食品相关产品未按照国家有

关强制性标准及其他农产品

质量安全规定的，明确禁止

销售。

“《指南》力求解决批发市

场和零售农贸市场遇到的问

题，有的市场在行业细分领域

里产品准入标准遇到问题，例

如如何判定水产、蔬菜、水果、

蛋类等初级农产品，是否合乎

市场准入规定。”《指南》课题

组介绍，《指南》对这方面列出

了非常详细的标准，以及冷库

等仓储管理、运输管理、环境

管理日常检查监管等基本要

求和操作细则，可以说是农产

品市场食品安全管理工作非

常方便的使用手册。

据介绍，《指南》已在全国

东、中、西部主要农产品批发

和零售市场试运行，计划到今

年年底，后期将根据市场反馈

的意见作出修改调整，并经专

家组论证后，由全国城市农贸

中心联合会统一组织在全国

范围推广使用。

网络主播辛吉飞因为用食品添加剂合

成各种食品，引爆了食品添加剂的相关话

题。新快报记者在抖音平台上看到，其最

近一则关于香肠制作的视频，播放量超过

了800万。“辛吉飞的走红提高了大家对食

品添加剂的关注，但他曝光的多是违规使

用食品添加剂的问题，我们不必谈‘添加剂

色变’。”一家不愿具名的食品工厂负责人

杨先生说。

“早在汉朝时期，古人就用卤水做豆

腐，随着食品工业的发展，才有了松软细腻

的蛋糕、软糯润滑的冰激凌，这些都是添加

剂的功劳。”山东省食品药品检验研究院、

高级工程师车秀明在一则科普视频中介

绍，食品添加剂的使用需要经过严格的审

批，只有工艺技术上确有必要，同时经过风

险评估，安全可靠的食品添加剂才能批准

使用。因此，在食品安全国家标准范围之

内，合理使用食品添加剂对健康没有危害。

在食品中添加食品添加剂，是为了让

食品口感或品质更好、保存时间更长、更加

安全等，当中一大部分是天然物质。有资

料显示，我国食品添加剂的使用历史可以

追溯到 6000年前的大汶口文化时期，当时

酿酒用酵母中的转化酶（蔗糖酶）就是食品

添加剂，是食品用酶制剂；卤水点豆腐距今

已有两千多年历史，卤水就是一种食品添

加剂；炸油条使用的小苏打也是食品添加

剂，也已有一千多年的历史。

目前我国允许添加的食品添加剂有23

个类别、2400个品种，包括防腐剂、抗氧化

剂、甜味剂、乳化剂等，而我们生活中超97%
的食物内都含有食品添加剂。如面包饼干

内含有膨松剂，巧克力冰淇淋内含有乳化

剂，可乐中有着色剂等等，就连日常吃的大

米、面粉、油等也同样含有添加剂，大米、面

粉内也含有防腐剂，油内含有抗氧化剂等。

2018年10月，市场监管总局发布实施

了《餐饮服务食品安全操作规范》，其中对

食品添加剂的使用作出明确规定，包括不

得采购不符合食品安全标准的食品；应按

照《食品安全国家标准 食品添加剂使用标

准》（GB 2760-2014）规定的品种、范围、用

量使用食品添加剂；不得采购、贮存、使用

亚硝酸盐。

生活中超97%食物都含有食品添加剂2

记者查阅资料发现，世界各国对食品

添加剂的定义不尽相同，联合国粮农组织

（FAO）和世界卫生组织（WHO）联合食品

法规委员会对食品添加剂定义为：食品添

加剂是有意识地一般以少量添加于食品，

以改善食品的外观、风味、组织结构或贮存

性质的非营养物质。

中国营养学会原理事长程义勇曾向媒

体表示，食品添加剂可以改善食品品质和色、

香、味，集防腐、保鲜、加工工艺为一身，简单

说没有食品添加剂就没有现代的食品工业。

尽管近几年大众的健康意识有所提

高，但多数人对食品添加剂依然是一知半

解。比如看到“不含防腐剂”“零添加”这样

的字眼时，消费者通常会感觉更安全，但这

样的食品真的就是最好的吗？实际上不能

一概而论。比如腐乳类，含盐量非常高，微

生物无法生存，通常不需要使用防腐剂；超

高温灭菌乳类产品，本身是采用灭菌方式

生产，无菌方式灌装，也不需要使用防腐

剂。这些产品若标识“不添加防腐剂”就是

误导消费者。

车秀明指出，食品安全的最基本保障是

从正规厂家、超市、市场购买食品；其次是丰

富食谱，摄入更全面的营养，降低整体的食

品安全风险；最后，关注配料表，学会看营养

标签，通过合理膳食，达到健康饮食的目的。

不含防腐剂、零添加可能是误导3


