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粮食部门及不少生产企业建议停用增白剂
9月12日，《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》结束征求意见，截至8月底，秘书处已收到约100条公众建议。
公众建议主要分为三类，其中包括建议修改标准中某些食品分类系统、修改某些添加剂使用范围和使用量的具体指标、建议修改食品添加剂名称。卫生部有关负责人

表示，所收集意见建议将进行归类，组织专家召开专题会议，对意见建议进行逐条研究。
在《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》(征求意见稿)中，被人们俗称为“面粉增白剂的”过氧化苯甲酰，依然被列入面粉处理剂，这再次引来业界关注和讨论。此

前，粮食部门及不少生产企业建议在面粉中停用过氧化苯甲酰。
对此，卫生部有关负责人表示，卫生部正在协调有关部门，研究撤销过氧化苯甲酰作为面粉处理剂及其相关配套政策。
据介绍，根据国家粮食局等提出的撤销过氧化苯甲酰作为面粉处理剂的建议，卫生部多次组织全国食品添加剂标准化技术委员会(以下简称标委会)进行研究，以及撤销

后处理措施的论证工作。
该负责人说，撤销工作涉及面广，为尽可能降低对相关产业和贸易的影响，需要妥善决定撤销政策过渡期、市售产品食品处置、产业影响、进出口贸易等配套政策。

资料显示，目前，97%的加工食
品都含有添加剂，添加剂的种类也
达到了 2300 多种。食品添加剂和
非食用物质如何监管？就这些问
题，中国农业大学食品学院营养与
食品安全系主任何计国近日接受
了记者的采访。

记者：如何保证小的企业使用
食品添加剂不会超过限定值？

何计国：非常难。添加剂检查
起来对国家和企业都是非常难的，而
且如果几千种都检查，成本非常大。

此外，有些企业添加剂超标是
无意识的。比如面粉企业是按量
加的增白剂，但是制造增白剂的企
业，已经在溶剂中多加了。

这是一个质量链，所以，食品
添加剂说到底是一个道德问题。

记者：那执法部门如何监督这
种情况？

何计国：这个真没法查。
现在食品真正出问题，往往是

出在非法添加物，即不在名录非食
品添加剂，比如苏丹红、吊白块、三
聚氰胺。

记者：不能从制度设计上避免
非法添加物吗？

何计国：不能。大街上随便看
到一个人，你知道他就会犯罪吗？
除非他拿刀子捅人，实施犯罪行
为，你才能去查。

记者：你的意思是只有出了事
儿才能去查。比如“毒奶粉”的事
情，出了“结石宝宝”才能去查。

何计国：是的。
记者：这样可能会付出生命的

代价。
何计国：很多情况下是这样

的。当然还有两种情况可以查出
非法添加物，一种是对过去曾经发
生过非法添加物的现象进行检查，
一种是通过举报进行检查。

据《新京报》

【亚硝酸盐】限量内使用不会引起中毒
能够进入食品添加剂名单的物质，都要经过毒

性的试验，但是在食品添加剂中，却有一种有毒的物
质名列其中，它就是亚硝酸盐。

亚硝酸盐俗称“硝盐”，主要指亚硝酸钠和亚硝
酸钾，是一种白色不透明结晶的化工产品，形状极似
食盐。肉类制品中也允许作为发色剂限量使用，由
亚硝酸盐引起食物中毒的概率较高。

在刚结束征求意见的《食品安全国家标准食品添加
剂使用标准》中，记者搜索到了“亚硝酸钾、亚硝酸钠”的名称。

“对于这样的物质，用与不用需要根据情况进行取舍。”何计国说，亚硝酸盐
毒性相对比较大。“但是，世界上没有一个国家禁止在香肠里面添加亚硝酸盐。”
何计国解释道，它可以抑制肉毒梭状芽孢杆菌，而这种菌所产生的肉毒毒素毒性
很强，是已知的最毒的一个毒素，纯品4克就可以毒死50万人。

目前，因食用亚硝酸盐中毒的案例，都为误食。
何计国说，我国在肉食品的亚硝酸盐定了两类标准，中式肉制品是不大于每

公斤30毫克，西式是每公斤70毫克。“这也可以理解，中式火腿往往是煮熟了做
的，但是西式往往是生肉制作，所以菌会多。不然无法控制肉毒菌的滋生。”他强
调说，这两种标准都是安全的。

民以 为食

“食品添加剂说到
底是道德问题”

97%的加工食品都含有添加剂
添加剂的种类达到2300多种

卫生部正在研究撤销面粉中可添加增白剂规定
专家说，食品添加剂说到底是道德问题

盘
点

在食品常见的添加物中，有哪些是在国家规定范围之内的食品添加剂？哪些又是新的、尚存在争议的添加物？有没有
根本就不允许添加的物质？食品中随处可见的防腐剂如何进行监管？

对这些公众关心的问题，食品专家进行了解读。专家认为，目前引起消费者缺乏安全感的并非食品添加剂，而是禁止被
添加的非食用物质。比如轰动一时的三聚氰胺、苏丹红等。而现在正被热炒的“一滴香”，同样身份不明，引人关注。

【过氧化苯甲酰】
“面粉增白剂”去留引争议

【防腐剂】防腐剂滥用也有风险
我国规定可使用的防腐剂有苯甲酸、苯甲酸钠、山梨

酸、山梨酸钾、丙酸钙等数十种。
“如果没有防腐剂，这个世界会是什么样子？你只能

吃新鲜的食品，不能长途运输，就可能造成人类食物不够
的问题，还会引来食物涨价。”中国农业大学食品学院营
养与食品安全系主任何计国毫不隐晦地说，无论是不是
化学物质，只要在适量范围内使用，就是安全的。

在食品添加剂名单中，防腐
剂被定义为防止食品腐败变质、
延长食品储存期的物质。“防腐
剂有利于食物的保存和持续供
应。比如饮料，如果腐败变质产
生天然毒素，危害性更高。但是
现在主要的问题是，出现了用得
太多的风险，所以主要的方式就
是要进行严格的使用剂量的管
理。”中国疾控中心营养与食品
安全所霍军生认为。

【一滴香】是否属添加剂无定论
根据报道显示，“一滴香”的成分中含有“酶解肉膏、水

解食物蛋白、氨基酸等”物质。
个别餐馆使用“一滴香”作为调味品，制作米线、火锅、麻辣

烫等食品，其标榜的“鸡汤”、“大骨汤”实际都是用其调制而成
的。

霍军生说，根据目前的信息看，“一滴香”并不都是添加
剂，更像复合调味料。氨基酸是添加剂，酶解肉膏也是一种
水解蛋白。但是，问题是目前还不知道“一滴香”中是否还
有其他物质。

北京一轻高级技术学校食品检验专业主任王旭峰也表
示，“一滴香”更像是一种复合食品添加剂，就像是商家知道
了某一种浓汤的物质成分后，就用化学方法和香精去合成。

对于正规食品添加剂厂家生产的“一滴香”，王旭峰认
为，只要符合国家管理规范，在烹
饪过程中使用可起到调香作用，但
是对于小企业生产的“一滴香”，王
旭峰则提醒消费者要多加注意。

虽然目前还没有显示出食用
“一滴香”导致伤害的病例，但是
王旭峰认为，这表明，食品添加剂
已经从食品加工业进入到了餐饮
业。厨师没有经过严格的训练，
所以不知道在使用时应该加多少
剂量。这在用量的监管上提出了
新的难题。

过氧化苯甲酰是我国上世
纪 80年代末从国外引进，并在面
粉中普遍使用，被俗称为“面粉
增白剂”。

近年来，是否允许在面粉中
继续使用增白剂已成为争论不休
的老问题。争论主要集中于两
个方面：一是否危害使用者的食
用安全，另一方面国家是否已经
禁用。

主张禁用过氧化苯甲酰的人认为，过氧化苯甲酰只是面粉增
白剂，对面粉只有增白作用，对面粉质量无实质提高。有人甚至认
为，长期食用过氧化苯甲酰可能会引起慢性苯中毒。

“这完全是误解。”食品安全专家、中国工程院院士陈君石 12
日对记者说，“如果说面粉中使用过氧化苯甲酰会带来安全问题，
必须拿出数据才能证明。”

陈君石曾任中国预防医学科学院营养与食品卫生研究所副所长，
中国毒理学会副理事长。他曾明确表示，不赞同禁用过氧化苯甲酰。

在刚刚结束征求意见的《食品安全国家标准食品添加剂使用
标准》中，过氧化苯甲酰被定位为面粉“处理剂、漂白剂”，最大使用
量是每公斤 0.06克。有关专家表示，这一用量与过去的标准相比
没有发生改变。

“我国对食品添加剂的限量制定标准是非常谨慎的。在这一标
准下使用，不会引起安全问题。”陈君石强调，这有明确的实验数据。
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