
诺如病毒引发儿童腹泻

事件：据媒体报道 ,深圳市龙岗区一所
学校从 ２０１５ 年 １ 月 ５ 日开始,有 １４０ 名学生
陆续出现不同程度的呕吐腹泻。当地多个部
门介入此事的调查处理，经检测确定引发此
症状的原因为诺如病毒。

解读：刘秀梅（国家食品安全风险评估
中心研究员）

食物和水是诺如病毒传播的重要载体，
诺如病毒是重要的食源性病毒，可引起人类
急性胃肠炎。全年都有发病，冬季高发，尤以
老人、儿童和体弱患者为重。

在由食品污染导致的食源性病毒中 ，
１２～４７％的病例与诺如病毒有关，美国、澳大
利亚、加拿大及欧洲等多个国家和地区都曾
引起大规模疾病暴发。

食用了被较低浓度诺如病毒污染的食

物（如贝类、草莓、生菜等）或饮用水，即可引
起以腹泻为主要症状的感染性疾病。２０１０～
２０１５ 年，我国广东、浙江等地发生多起诺
如病毒污染饮用水引起的胃肠炎爆发事件，
尤以学校、幼儿园的儿童发病多。

建议加强公众科普教育，预防诺如病毒

感染性腹泻的发生。 除控制食品污染外，应
提倡健康的饮食、 饮水和个人卫生习惯：生
食水果和蔬菜应认真清洗； 饭前便后勤洗
手；老人、儿童和体弱多病者最好不要生食
水产品和蔬菜。

另建议相关机构加强我国食品中食源

性病毒的检测和监测能力，以及对食源性病
毒的风险管理。

辣条事件

事件：２０１５ 年 １ 月 １５ 日，北京市食品药
品监管局发布抽检信息显示，三款调味面制
品（俗称“辣条”）因被检出不合格项目被全
市下架。

解读：谭斌（国家粮食局科学研究院粮
油加工研究室副主任）

辣条又被称为风味面制品、 大面筋等，
是一种湿态的挤压方便食品 （即调味面制
品），是以小麦粉为主要原料，经配料、挤压、
蒸煮成型（熟化）、调味、包装而制成的即食
食品。 辣条是由湖南、河南等地方的传统食
品发展而成，近年行业发展迅速。 经初步统
计，辣条食品产业年销售额近 ５００ 亿元，已
成为方便休闲食品中的重要品类。

辣条产业安全的关键是标准滞后，由于
其产品品类发展时间短、 标准建设滞后，只
有湖南、河南等地区的地方标准，尚无统一
的行业标准或国家标准。 目前，国家食药总
局已将其定义为调味面制品，纳入方便食品

管理，要求地方食品药品监管部门积极推动
制（修）订地方标准，中国食品科学技术学会
也已启动行业标准的制定。

辣条尽管好吃，但是目前油脂与食盐含
量较高，所以，辣条产业的出路在于提升营
养与健康水平。

“金箔入酒”事件舆论应对及时

事件：２０１５ 年年初，国家卫计委官网刊
登《国家卫生计生委办公厅关于征求拟批准
金箔为食品添加剂新品种意见的函》, 引发
社会争议，舆论持续发酵。 ２ 月 ４ 日,国家食
品安全风险评估中心就此召开媒体沟通会，
对金箔入酒的安全性和必要性作出解释,回
应了质疑。

解读：陈君石（中国工程院院士）
２０１５ 年 ２ 月 ４ 日晚中央电视台 １３ 频

道的新闻直播基于对专家的采访，对“金箔
入酒”事件做了全面报道，澄清许多误解，马
上平息了对 “为什么要金箔入酒及其安全
性”的质疑。 然而，把金箔入酒上升到“与中
央八项规定唱反调”以及“卫生计生委居心
何在”等谩骂，却在微信圈漫天飞。

这个例子可以很好地说明新媒体的风

险放大作用，其后果是增加了消费者对食品
安全的担心，以及信任和信心的下降。可见，
如何应对和管理新媒体已成为风险交流领

域的一个新挑战。
风险放大的社会后果，远远大于对健康

的伤害，会使得产品销售下降、政治社会压
力增加，政府管理成本提高。

质疑“方便面 ３２ 小时不消化”

事件：２０１３ 年 １１ 月， 台湾东森电视台
报道称， 美国科学家通过胶囊内窥的方式，
对加工食品与无添加物食品被吃进肚子里
的情况进行了拍摄对比研究。试验中发现手
工拉面在 32 小时后已经完全被消化， 加工
拉面则仍保有残余、尚未完全消化。 这一初
衷为观察加工食品消化过程的试验，被媒体
解读为 “方便面不好消化或者有害健康”。
２０１５ 年年初，该报道在微信、微博等新媒体
中被广泛转载，引起舆论再次高度关注。

解读：王书军（天津科技大学食品工程
与生物技术学院教授）

消化过程的不同并不意味着会对人体

造成健康危害。同样的食品用不同的加工方
法，对人体的作用方式有可能不同；消化过
程的不同并不意味着导致了食品安全问题，
更不代表会对人体造成健康危害；“不能完
全消化”不能与“有害健康”画等号，否则，类
似金针菇、木耳等不易消化的食物就都不能
食用了。

拍摄所使用的胶囊内窥镜显示的是 ２４
小时后的肠道内消化情况，且该内窥镜对每
个人每次所能记录下的影像时长最多只有

８ 小时， 无法对面条消化情况进行连续 ３２
小时的记录。 而且，在这次拍摄中记录的一
共只有两个样本，并没有经过严格的试验设
计，很难得到科学结论。 主持实验的当事人
在接受采访时也承认，并不能从中得到方便
面不好消化或者有害健康的结论。

方便面与传统手工面食主要成分没有

区别，不会造成消化吸收的问题。 无论热风
干燥方便面还是油炸干燥方便面，干燥温度
均低于大多数传统油炸食品的加工温度（麻
花、馓子、油条等）。所以，不会产生比传统食
品更难消化吸收的问题。

新《食品安全法》颁布实施

事件：２０１５ 年 １０ 月 １ 日起实施的新《食
品安全法》，从全流程监管到违法处罚，都作
出了详细规定，力度非常大。

解读：孙宝国（中国工程院院士）
新《食品安全法》全文由原来的 １０４ 条

增加到 １５４ 条， 新增了 ５０ 条， 修改了 ８０
条，达 ３ 万字，被称为“史上最严的食品安全
法”， 在中国食品安全法治建设史上具有新
的里程碑意义，有助于恢复中国消费者对食
品行业和食品安全的消费信心。

新《食品安全法》在“风险治理、全程治
理、社会治理、责任治理”四方面进行了制度
创新，体现四大亮点。 新《食品安全法》反映
了消费者最关注的高毒农药和转基因食品

标识问题：对农药的使用实行严格的管理制
度，加快淘汰剧毒、高毒、高残留农药，推动
替代产品的研发和应用， 鼓励使用高效、低
毒、低残留农药；生产经营转基因食品应当
按照规定显著标示。

“僵尸肉”事件

事件：２０１５ 年 ６ 月 ２３ 日，新华网刊登一
篇题为《走私“僵尸肉”蹿上餐桌，谁之过？ 》
的文章，指出一些走私冻肉“肉龄”竟然长达
三四十年。 ７ 月 ９ 日，有记者提出质疑，接下
来剧情发生各种反转。 其间，国家食品药品
监督管理总局、海关总署、公安部发出通告，
查获的走私冷冻肉品中，有的查获时生产日
期已达四五年之久。

解读：张万刚（南京农业大学食品科技
学院教授）

“僵尸肉”说法不科学，应定义为“走私
的严重过期冻肉”。 “僵尸肉”的本质是利益
驱动的掺杂使假、以次充好，是严重的不诚
信，是政府应该严厉打击的违法行为，但过
期肉、变质肉、走私肉、病死肉等仍是国内常
见的肉类违法。

从纯科学角度讲， 肉类违法未必带来
实际健康问题， 但由于脱离了正常的食品
安全管理体系，因此不可接受。 走私的冻肉
包括“僵尸肉”大部分都没有经过正规的检
验检疫，可能有携带细菌或病毒的危险，过
期冷冻和反复冻融会降低其营养价值和加

工特性。

“毒豆芽”系列案首现无罪判决

事件：２０１５ 年 ６ 月 １６ 日，辽宁葫芦岛市
连山区人民法院对一起发回重审的生产销
售有毒有害食品罪案件作出被告人郭某、鲁
某两位芽农无罪的判决，为一系列“毒豆芽”
案件被作出无罪判决的首例。该无罪判决不
仅对行政执法与刑事司法的界限进行了明
确划分,也对此类案件的审判决具有重要示
范作用。

解读：胡小松（中国农业大学食品科学
与营养工程学院院长）

豆芽生产过程中掺加的 ６－苄基腺嘌呤
等物质的安全性尚无结论，因此不能认定为
有毒有害的非食品原料，这正是对此案作出
无罪判决的依据。

原卫生部将 ６－苄基腺嘌呤从食品添加
剂名单中删除是出于工艺必要性的考虑，并
非安全考虑。食药总局、农业部、卫生计生委
联合发布的“２０１５ 第 １１ 号”公告中“禁止
豆芽生产者使用以上物质，并禁止豆芽经营
者经营含以上物质的豆芽”， 明确了对该问
题的“监督红线”，凡在豆芽生产和经营过程
违反上述规定的，由食品安全监管、农业等
相关部门依照法律法规予以处理。

让不让用是管理问题， 是否有毒则是
科学问题，不能在“有关部门公告禁止使用
的物质”和“有毒有害物质”之间简单地画
等号。

饮用“生鲜奶”安全吗？

事件：有消费者认为，“生鲜奶”具有新
鲜和原生态的特点，是一种很好的饮品。 国

家食品药品监督管理总局提醒， 直接饮用
“生鲜奶”在营养方面并无特别之处，反而存
在感染布鲁氏菌病等健康风险。

解读：任发政（中国农业大学食品科学
与营养工程学院教授）

生鲜奶是未经杀菌、均质等工艺处理的
原奶的俗称。 由于未经均质工艺，生鲜奶乳
脂肪球较大， 煮沸后发生脂肪聚集上浮，造
成黏稠、风味浓郁的感官印象，但亦存在灭
菌不彻底与热敏感营养物质被破坏问题。

生鲜奶中微生物有来源于环境的大肠

杆菌、金黄色葡萄球菌、假单胞菌、真菌等，
以及主要来源于动物体的布鲁氏菌杆菌、结
核杆菌等人畜共患致病菌。自行杀菌存在不
充分、不科学问题，容易造成食物中毒以及
人畜共患病的传播。

消费者直接购买生鲜奶缺少必要的检

验环节，很可能会饮用到不符合国家标准的
问题生鲜奶，免疫力低下人群感染微生物的
风险更大。

“红肉、加工肉制品归为致癌物”风波

事件：２０１５ 年 １０ 月 ２６ 日， 世卫组织下
属的国际癌症研究机构（IARC）发布报告，
宣布将加工肉制品，也就是经过烟熏、腌渍，
还有添加化学物等方式处理的肉制品列为
可导致直肠结肠癌的致癌物。 同时，新鲜的
牛、羊、猪肉等红肉也被基于有限的证据列
为可能致癌物。

解读：王守伟（北京食品科学研究院院
长）

肉类是人类摄取优质蛋白的主要来源，
是人类膳食的重要组成部分。 ＩＡＲＣ 发布的
报告在一定程度上存在局限性，缺乏惯有的
严谨性，对以肉食为主的西方国家的膳食高
速更具有参考意义。

致癌物质的分类不代表致癌风险或致

癌能力大小。 世界上不存在零风险的物质，
任何物质潜在的风险大小取决于 “量效关
系”。如果抛开“剂量”这个关键的前提，单独
谈论某一物质的致癌风险是没有实际意义

的。加工肉制品被列为与砒霜相同的一类致
癌物，只能说明，目前针对两者获得的可能
致癌的相关证据不多，并不意味着这两种物
质的致癌风险或能力相同。

因此，我们可以将 ＩＡＲＣ 发布的报告理
解为一份关于食品安全的风险警告或提示，
提醒消费者注意对红肉和加工肉制品的合

理摄入量。

质疑“植物油做饭可致癌”

事件：英国《每日电讯》刊登的报道援引
了一位生物分析化学和化学病理学教授的
观点，该教授称植物油在高温烹调过程中会
产生大量的醛类物质，醛类物质有潜在的毒
性，可导致心脏病、癌症、痴呆等相关疾病。

解读：王兴国（著名油脂专家、江南大学
教授）

原文报道中的 “cooking” 一词被译成
“做饭”是不准确的，应译为“烹饪”。 烹饪包含
炒、煎、炸、蒸等多种方式，其中会使油脂形成
醛类物质的主要是煎炸，原文中所进行的实验
就是 １８０℃煎炸实验。 而狭义的做饭即蒸煮

米饭，温度只有 １００℃，不会形成醛类物质。
油脂煎炸产生的醛类物质种类不一 ，

有些具有一定危害性，如丙二醛和丙烯醛。
但即使丙二醛和丙烯醛， 世界卫生组织下
属国际癌症研究机构仅将它们归为 “第 ３
类”物质，即目前尚未证实对人类有直接致
癌作用的物质， 因此将其直接称为 “致癌
物”并不合适。

国际通用的煎炸油废弃标准是极性化

合物含量和酸值，任何一种食用油都不提倡
高温长时间反复使用。

质疑洋奶粉“同品不同质”

事件：德国某检测机构公布的一则关于
在中国销售的国际奶粉品牌，与德国本国同
款产品相比，在有害物质含量的标准及质量
上都普遍低一个档次消息，让备受欢迎的国
际品牌奶粉在不少中国父母心中亮起红灯。

解读：陈颖（中国检验检疫科学研究院
副院长）

我国对于食品安全产品抽样、检测和信
息发布均具有明确的法律规定和科学的规

范标准。本事件中的德国检测机构从市场上
购买样品，采样流程是否规范，样品真实性
是否经过生产企业确认均不明确；其检测实
验室不仅没有获得我国食品机构资质认定，
而且其检测方法也未经包括我国检测机构

在内的众多实验室认证；本次检测多选择尚
无国际标准或国家标准的项目，对于已有国
标或国际标准的项目又另辟蹊径，加以牵强
附会的解释。 因此，德国检测机构发布的数

据缺乏有效性和权威性，其行为属于“另立
标准、私设公堂”。

季铵盐类化合物、氯酸盐类化合物和氯
丙醇脂等物质在婴幼儿配方奶粉中被检测

出， 应为生产过程中设备或原料带入的，目
前世界大多数国家和国际组织并未制定这

些物质的限量标准。

“转基因三文鱼”在美上市

事件：２０１５ 年 １１ 月， 美国食品药品管
理局批准转基因三文鱼上市。

解读：罗云波（中国农业大学食品科学
与营养工程学院院长）

在美国上市的这种转基因三文鱼，其生
长速度是普通三文鱼的 ２～３ 倍， 同时能提
高料肉比，从而提高产量、生产效率和降低
生产成本。 通过漫长严格的科学评估，美国
食品药品管理局最终认定这种三文鱼与非

转基因三文鱼在食用安全性营养方面无区

别，其养殖也不会对环境造成显著影响。 该
三文鱼将遵循美国现有转基因食品的管理

办法，销售时也无需进行特殊标识。
转基因三文鱼被批准上市， 是转基因食

品发展的又一里程碑， 标志着转基因动物源
食品从此走向人类餐桌，进入人类食物链，使
生物技术能更好地为人类食物安全、 身体健
康及可持续发展服务。 中国科学院水生生物
所是全球获得转基因鱼成功的第一个研究

所， 后来的研发依然居于世界同类研发的前
沿， 但中国没有能够在全球获得商业化的事
实，值得我们反思。 （黄哲雯整理）

（文中图片均为资料图）

青海盐湖钾盐高效利用技术获大奖
本报讯 （记者邢生祥）记者从青海盐湖

工业股份有限公司获悉， 青海盐湖工业股份
有限公司联合华东理工大学、 化工部长沙设
计研究院等单位研发的 “青海盐湖低品位难
开发钾盐高效利用技术”项目荣获 2015 年度
国家科学技术进步奖二等奖。

据悉，“青海盐湖低品位难开发钾盐高效
利用技术” 项目是在世界上首次实现低品位
固体钾盐溶解转化技术的产业化， 解决了尾
盐钾资源综合利用难题和高钠光卤石矿的冷
结晶工艺，大幅扩大了钾资源利用范围，提高
了钾盐高效利用回收率， 为企业提质增效升
级提供坚强的科技支撑。

重点货物运输有了“千里眼”
本报讯 （通讯员曹黎波 记者张翀）武汉

铁路襄阳北站创新营销思路， 为重点货物运
输装配被称作“千里眼”的 GPS 车辆监控系
统。该系统由地面设备、车载设备和手机 APP
软件三部分组成， 可分别实时监控车辆位置
及运行状态，定时向地面设备和手机 APP 软
件发送车辆运行速度、位置等数据。

在安装 GPS 车辆监控系统的基础上，该
站发挥编组站车种多、作业灵活的优势，及时
将重点车辆编挂至技术直达列车； 指派专人
对重点车辆全过程盯控， 对车辆沿途经过站
点停时等数据进行收集， 在交班会上进行通
报。 同时，积极争取局物流调度的支持，对车
辆运行轨迹进行优化，避免积压，确保在最短
时间内运到目的地。

重载列车牵引难题被破解
本报讯 近日，太原铁路局湖东电力机务

段 2 万吨重载列车主控司机呼长宝的一项机
车操纵技术， 破解了大秦线重载列车易发生
机车渡板变形难题，确保了重载列车安全。

作为第四代大秦重载列车司机领军人
物，呼长宝自 ２０１０ 年被聘为 2 万吨主控司机
以来，精准科学操纵列车，实现了趟趟安全、
年年安全的目标。结合机车特性和线路状况，
他绘制出给流牵引和撂闸制动图， 确保了列
车操纵平稳； 根据重载组合 2 万吨列车的特
点和线路实际情况，总结出“节能操纵法”，使
每趟车电能消耗降低一成；摸索出 “一不变
两减小”的优化操纵办法，减少列车冲动，提
高了安全可能性。 （冯原平 赵永 ）

技能培训提升业务素质
本报讯 为提高全行员工的柜面操作技

能和工作效率，为客户提供更为优质的服务，
浙江衢州市柯城农商行最近对内勤人员进行
了专项业务培训。

此次培训内容包括点钞技能、 数字录入
等。 在培训现场，老师对学员点钞的手势、持
钞的角度与弧度、 手指的用力度及方向等多
角度进行指导与讲解， 并根据每个人的不同
情况一对一地进行针对性辅导， 使每位学员
都能正确、快速地掌握点钞方法和技巧。员工
们则抓紧时间练习，不放过任何机会请教，表
示要以此次培训为契机提升自己的操作技
能，尽职尽责做好工作。 （刘静）

新疆库尔勒地区最近连续降雪，为确保机
车质量有序可控，乌铁局库尔勒机务段组织人
员对机车车钩等重点部位进行积雪清扫的同

时，还安排车间干部对机车检修、整备、打温、
库内倒调作业等重点环节进行盯控，确保各项
安全措施落实到位。 杜振 摄
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２０１５食品安全 12热点
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１ 月 １２ 日，中国食品科学技术学会在北京举办“２０１５ 年度食品安全热点科学
解读媒体沟通会”。在对 ２０１５ 年全国 ２７ 个热点舆情跟踪的基础上，严守专业、客观
公正的科技界立场，通过梳理和分析，该学会汇集整理出 １２ 个食品安全热点，邀请
食品领域的专家，对相关事件进行严谨、专业与权威性的解析，旨在答疑释惑，传播
食品安全中的科学真知，表达科技界共识，提升公众对中国食品安全现状的认知，
增强公众对食品安全的信心———

编者按

秸秆变燃气缓解“十面霾伏”
本报讯 （记者姜明）相关数据显示，我国

每年产生约 12 亿吨农林废弃物，以秸秆为代
表的农林废弃物中， 近 50%的秸秆未得到有
效利用， 往往以农用燃料和露天焚烧的形式
处理，成为“十面霾伏”的重要推手。 近日，由
天津大学牵头研发的 “农林废弃物清洁热解
气化多联产关键技术与装备” 为农林废弃物
找到焚烧以外高效利用的途径。 该项目获得
２０１５ 年度国家科技进步奖二等奖。

秸秆燃烧是雾霾形成的要因，而“热解气
化”是解决秸秆燃烧污染大气的最大技术瓶颈。
由天津大学环境学院教授陈冠益联合山东大学
等单位开展的“农林废弃物清洁热解气化多联
产关键技术与装备”，研发了系列清洁高效的生
物质气化装备，突破焦油控制难题，集成高品质
燃气、燃油、复合肥的技术工艺体系，探索了生
物质气化多元化应用模式。 这项科研成果历经
11年，目前已在国内 17个省市推广应用。
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