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14 健康

“保水虾仁”事件起风波

2025年“3·15”晚会曝光了
部分水产加工企业通过超限量使
用保水剂生产出“水比货压秤”的

“保水虾仁”问题，出现“一斤虾仁
七两水”的现象。事件曝光后，引
发消费者对冷冻虾仁安全性的广
泛担忧。

专家解读：过量使用食品添

加剂违法

保水剂是一类食品添加剂，
按照标准合理使用不会带来健康
风险。《食品安全国家标准 食品
添加剂使用标准》明确，保水剂可
以应用在冷冻水产品中，最大使
用量为每公斤不超过5克。“保水
虾仁”事件中，涉事企业严重违反
食品添加剂使用原则，本质是过
量使用食品添加剂复合磷酸盐类
物质，突破法律底线。

食品标签新规几大变化

2025年3月16日，国家卫生
健康委会同市场监管总局发布了
新国标《食品安全国家标准预包
装食品标签通则》和《食品安全国
家标准预包装食品营养标签通
则》，同期市场监管总局还发布了
《食品标识监督管理办法》。

专家解读：预包装食品禁止

声称“零添加”

此次“新规”对于食品标签的
要求主要有几大变化：要求标示
保质期到期日，日期无需再计算；
强制标示食品中的致敏物质，降
低人群食物过敏风险；营养成分
表由“1+4”调整为“1+6”，增加饱
和脂肪（酸）和糖，引导消费者认
识和合理选择食品；禁止预包装
食品使用“零添加”“不添加”等宣
传语。

强化食品安全全链条监管

2025年3月，国家有关部门
联合印发《关于进一步强化食品
安全全链条监管的意见》，标志着
我国食品安全治理迈入统筹全链
条、全周期、全要素的新阶段。

专家解读：网络主播、配送员

等纳入监管

《关于进一步强化食品安全
全链条监管的意见》聚焦人民群
众普遍关切、反映强烈的监管重
点和难点问题，提出了一系列针
对性、创新性强的举措。对食品
运输、寄递配送、跨境电商等领域
存在的监管空白，创设了适应产
业发展的监管规则。将网络平
台、主播、配送员等全链条主体纳
入监管。突破传统监管对象局
限，将运输、贮存、配送等环节主
体纳入监管体系。

“无菌蛋”能否生吃

近期，“无菌蛋”备受热议，一
方面是消费者对优质鸡蛋的追
捧，另一方面也存在对这类鸡蛋
的诸多疑问。

专家解读：“无菌蛋”并非绝

对无菌

鸡蛋作为食用农产品，很难
达到绝对无菌状态。现行相关标
准中没有“无菌蛋”这一概念，“可
生食鸡蛋”是更为科学严谨的表
述，其通过全链条严格管控实现
可生食条件，核心价值在于提供
了差异化的食用体验。消费者可
结合自身饮食习惯和需求，做出
适合自己的选择。

D-阿洛酮糖获批

2025年7月，D-阿洛酮糖获
批，成为我国第一个被批准为新
食品原料的生物合成食品原料。

专家解读：D-阿洛酮糖用于

食品业尚需顶层设计

D-阿洛酮糖获批为新食品
原料，表明我国合成生物技术在
食品领域应用的技术能力、政策
保障已相对成熟，其在食品行业
的应用要做好长期发展规划，要
尽快完成顶层设计，提升我国合
成生物技术的理论研究与技术创
新水平，构建生物合成食品配料
风险评估技术体系等。

非法添加“非食用物质”

2025年7月，某地发生幼儿
血铅异常事件。该事件相关人员

为使食物色泽鲜艳，将非食用颜
料掺入面粉用于制作玉米卷肠
包、三色红枣发糕等，最终导致幼
儿和教职工血铅异常。

专家解读：使用非食品原料

生产食品违法

我国对食品原料的使用有明
确管理要求，使用“不可食用”的
颜料制作食品，违反了《食品安全
法》关于禁止用非食品原料生产
食品的规定。该事件暴露出部分
基层从业者食品安全意识薄弱，
各方应强化过程监管与从业人员
培训，严格落实原料追溯制度，并
拓宽社会监督渠道。

美国肉毒梭菌污染事件

据美国疾病预防控制中心信
息，截至2025年11月8日，全美
已有10个州报告了13例婴儿肉
毒梭状芽孢杆菌中毒病例，所有
患儿均曾食用美国某公司生产的

“全营养婴儿配方粉”。
专家解读：当心藏在自制腌

制食品中的肉毒梭菌

肉毒梭状芽孢杆菌（以下简
称肉毒梭菌）是一种在厌氧和适
宜温度下可形成芽孢并产毒的革
兰氏阳性杆菌。家庭自制或市售
的肉、腌鱼制品、豆制品或罐头制
品等在生产过程中易受肉毒梭菌
污染，企业须控制从源头到储运
的环境与过程风险，消费者也要
做好自我保护，避免摄入肉毒梭
菌的产毒芽孢。

“一岁娃吃上两岁西蓝花”

面对能存放一两年的食品，
有消费者戏称“一岁的娃吃上了
两岁的西蓝花”，这样的调侃中掺
杂着消费者对长保质期食品“安
全与营养”的担忧。

专家解读：“长保质期食品”

不意味着营养差

食品保质期主要受微生物活
动和氧化反应影响，通过控制水
分、杀菌密封、低温冷冻等技术可
以有效延长保质期。食品是否安
全与保质期长短并无对应关系，

“长保质期食品”也并不意味着营
养差。现代食品加工与储运技术

的进步，使食品安全与营养可以
兼得。从无菌包装材料、阻氧涂
层，到自动化杀菌系统、全程冷链
运输，食品保质期的延长是生产
更加规范、技术更加成熟的体现。

“变味”午餐引关注

2025年9月，某地部分学校
出现午餐中虾仁炒蛋“发臭”或

“有沙”等现象。此外，该企业还
存在原料未按操作规范清洗就直
接入锅焯水制作菜品的情况。

专家解读：重点原料的冷链

运输条件应纳入监管

校园餐安全关系学生健康，
原料管控是重中之重。企业须完
善从采购到配送的全链条追溯体
系，强化冷链等关键环节监管，积
极推广“互联网+明厨亮灶”等技
术手段。将冷冻肉类水产等重点
原料的保质期、冷链运输条件纳
入监管。加大对供餐原料的抽
检，采用新技术提高抽检水平。
推动供餐企业公示，原料来源、运
输过程、营养构成等数据实现电
子可查。

适老食品迈出重要一步

2025年 7月，《食品安全国
家标准老年营养补充食品》公开
征求意见，迈出适老食品规范化
发展的重要一步。但是，社会相
关方面，包括行业内外，对适老食
品这一新生事物的概念与核心释
义、对其重要性与必要性，以及产
品研发与规范化生产等，还没有
形成统一的认识。

专家解读：正宗适老食品的

市场供应近空白

适老食品是适合老年人消化
功能及其他生理功能减退的预包
装加工食品。目前，符合科学定
义的适老食品市场供应几乎为
零。适老食品需求巨大，且需要
科学研发与规范化生产。建议以
企业为主体，产学研政共同发力，
支持和推动适老食品从专业概念
向产业发展转化，让适老食品成
为弥补老年人营养缺口和保证生
活质量的重要组成部分。

据《北京青年报》报道

“无菌蛋”真的无菌？长保质期食品还有营养吗？“保水虾仁”是怎么回事……

2025年食品安全与健康 10大热点来了
1月7日，由中国食品科学技术学会主办的“2025年食品安全与健康热点科学解读媒体沟通会”在北京召开。

会上，多位来自食品科技界的院士及专家学者对2025年广泛受到舆论关注的10个食品安全与健康热点话题进

行了科学解读。

在这些热点之下，又有哪些相关知识值得我们学习呢？
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