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有效交流才能稳住阵脚
为什么说这本指南能够帮你在每天庞

杂信息里分辨真相？因为它有利于食品安
全有关的政府管理者和科普工作者学会如
何与大众交流，提高权威信息的公信力。
如今因为缺乏有效交流，政府与大众对食

品安全的风险认识存在“真空地带”。
政府风险认识来自于专业文件、报告，

而大众的风险认识源自媒体报道、
新媒体信息和公众观点。政府
和大众的认知不一致又缺乏有

效交流，谣言和误导性信息
便乘虚而入，危害原
本的食品安全信息

环境。

另外，消费者也可以从指南中认识到
食品安全信息的特征，提高对谣言的防范意
识，避免被一些媒体上的不专业报道所误
导，面对谣言时能够稳住阵脚。科信食品与
营养信息交流中心首席顾问包大跃在发布
会上指出，一些媒体为了抢新闻和寻求轰动
效应，报道中缺乏科学意识，用一些想当然、
习惯性的表达，造就许多不平衡的报道，比
如夸大违禁范围和危害等。其实，无论面对
什么危言耸听的消息，一定要记住那句“万
物皆有毒，关键在剂量，离开剂量谈危害就
是耍流氓”，才能不被忽悠得晕头转向。

理解“风险沟通”的奥义
想掌握这本指南，首先最关键的就是

要明白“风险”的含义。食品安全的风险其
实和我们日常生活中的交通和旅行等风险
一样，就是有发生意外的可能，但是在一定
程度上可以规避。而现在很多消费者和信
息的传播者直接将风险等同于危机，往往
就造成了一些不必要的恐慌。国家食品安
全风险评估中心总顾问陈君石院士在发布

会上说，谣言和误导性

信息给社会带来的危害，已经超过食品本身
不安全因素带来的健康危害。《指南》的发布
将对我国的食品安全信息交流工作有极大
的促进与推动作用。该《指南》也是国务院
《政府信息公开条例》的进一步完善，中国的
信息发布重心将由“危机传播”逐步向“风险
沟通”转移。

其次，“风险传播”也强调了及时有效
沟通的重要意义。国际食品信息中心食品
安全总监Tony Flood先生在发布会上提
到了一个例子：2006年美国发生菠菜污染
事件，一时搞不清是冷冻菠菜还是散装菠
菜，结果导致消费者索性不吃菠菜了，事后
才查出是袋装菠菜被污染。后来美国政府
吸取了教训，当又出现甜瓜污染事件时，利
用社交媒体和相关方进行及时沟通，很快
识别出污染源并平息了风波。

建立食品信息交流体系
其实，之所以很多的吃货经常充满困

惑，也跟“防身术培训机构”的培训方法有
关。比如现有的食品安全沟通渠道并不畅
通，仍存在食品安全利益相关方的信息不
对称等问题。

国家食品安全风险评估中心风险交流
部副主任钟凯认为，在我国解决食品安全
信息交流问题是要建立以政府为主导、多
方共同参与的食品信息交流体系，尤其是
发挥媒体在纠正和缩小信息不对称方面的
作用。他强调，构建食品信

息交流的核心目标，是建立各利益相关方
互相信任，重塑消费者信心，缓解政府承受
的舆论压力。只有环境、农业、食品、健康，
不同领域的融合，弱化信息壁垒，强化协调
才能面对挑战。

科信中心的首席顾问包大跃也指出，
在食品风险交流中，政府管理者是第一方，
消费者是第二方，而专业技术机构、风险评
估专家、企业、媒体、民间组织作为第三方，
都需要在促进风险交流中贡献
自己的力量。

文/魏世平

“肉胶”的真面目是蛋白质
“肉胶”是谷氨酰胺转氨酶的别称，英文

缩写是TG。TG可以让蛋白质分子内部及蛋
白质分子之间形成海绵一样的“网状交联”
结构。被它粘在一起的肉，外观天衣无缝，
烹饪加工不离散，无异味，口感好。而且因
为TG本身是蛋白质，所以不但不破坏原有
的营养价值，还能提供额外的氨基酸。

TG在动植物体内广泛存在，但提取起
来并不容易。于是，科学家通过基因工程
技术改造微生物，从而生产TG。比如一种
叫“茂原链轮丝菌”的真菌，它产生的TG是
我国合法的食品添加剂。用微生物产生
TG有显著的优点，比如它会相对更耐热，
即使在 50 摄氏度条件下也可以坚持工
作。同时，它对酸碱度和大气压的耐受力
也更强。

TG是目前全球食品工业界应用最广
的酶制剂之一，日本的味之素公司在1993
年将它商业化。我国于2001年将TG列为
食品添加剂，主要用作稳定剂、凝固剂和加
工助剂。

哪些食品里有TG的身影
正因为TG的特性，它在食品中的应用

主要是帮助我们改善食物的口感和形态。
牛肉：牛肉纤维较粗，口感相对较

“柴”，尤其是瘦牛肉。因此，为了改善口
感，日本人发明了一种技术，将普通牛肉加

工成“霜降雪花预制调理牛

肉”。方法是向牛肉里密集注射经过乳化
处理的牛油，牛油中加入少量TG。然后放
在冷藏温度下让蛋白交联，这样肌肉纤维
就能将脂肪和水分锁住，由于脂肪分布均
匀，牛肉的口感也更嫩滑。更好吃当然是
好事，但有不法分子用这种牛肉冒充“神户
雪花牛”，价格顿时暴涨几十倍。实际上，
日本属于疯牛病疫区，中国已经很久不进
口日本牛肉。所以，在中国吃到的神户牛
肉，要么是假的，要么是走私。更何况，真
正的神户雪花牛产量很低，日本国内市场
都不够吃，哪有余粮卖给中国呢？

鸡排：很多人都吃过油炸的大鸡排，但
你是否想过，为什么鸡排可以那么大块，而
且还特别便宜？其实，这些鸡排可能是碎
肉拼接的，也就是利用TG使小肉块粘在一
起制成，人造肥牛、人造羊肉片也可以用这
种方法生产。现代肉类加工是大批量流水
线处理，产生的碎肉块扔掉十分可惜，而且
容易造成环境负担。将碎肉和小肉块处理
成大肉块，可以提高肉类利用率，这种技术
叫“重组肉”。在快餐业大量使用的“预制
调理肉”，也常常用到TG改善口感和食品
外观。需要注意的是，虽然碎肉拼接容易
产生微生物污染的问题，但如果彻底加热，
吃起来是安全的。除了直接将碎肉“重
组”，还可以利用大豆蛋白、酪蛋白等非肉
蛋白辅以增稠剂、护色剂生产重组肉，这在
香肠、火腿的生产中比较常见。

肉丸、鱼丸：肉糜加工而成的肉丸和鱼
丸，由于原有的肌肉纤维结构被破坏，烹饪
加工时容易水分流失，造成口感粗糙、失去
弹性。但如果肉糜中加入TG，肌球蛋白就
会重新发生交联形成海绵状结构，将水分
牢牢锁住。这样做出来的肉丸、鱼丸的水
分更多，解冻、加工过程中水分不易流失，
因此口感更嫩。如果辅以少量增稠剂和磷
酸盐保水剂，还能进一步提高水含量和加

工稳定性。蛋白交联形成的海绵状结构
使鱼丸、肉丸的微观结构强度更大，反映
在口感上，就是弹性更好，更有韧性，更
有嚼头。或许这就是为啥我们自己家庭
自制的鱼丸和肉丸，很难像餐馆里做的
或是超市里卖的那样口感“Q弹”吧。

面食：TG可以使面粉中的蛋白质产
生交联，使面更筋道，所以在不同的面制
品中也常常可以看到TG的身影。

添加TG的机器压面能媲美手
擀面，不但筋道、光
滑，而且更耐

煮，更有弹性，国外早已将它用于
面条和意粉的生产；添加TG的饺
子皮更有韧性，冷冻时不易破裂，
煮时不破皮、不混汤，煮出来的饺
子更光滑透亮；添加TG的馒头、包
子颜色白，更加松软可口；添加TG
的面包和糕饼更松软，碎渣更少，
而且预制面团的耐冻性、稳定性更
好，对快餐业特别有意义。

TG是生活中的好帮手
除了可以增强口感并在品相

上给食物“美颜”，TG在食品中的应用还有
一定的健康益处。因为使用TG一定程度
上可以减少磷酸盐保水剂的使用，并且在
口感相同的前提下，降低食盐、面碱的使用
量。这样的作用和如今“低钠少盐”的健康
饮食理念不谋而合。

除了在食品中广泛应用，TG也为环境
做出了不小的贡献。据统计，全世界所有
的包装材料中有50%用于食品，所以相当一
部分塑料包装废弃物来自食品，而TG可用
于生产环保的“蛋白类生物包装材料”。明
胶、大豆蛋白、小麦蛋白、花生蛋白、玉米蛋
白、乳清蛋白等食品原料经过TG处理，可以
形成蛋白交联，类似于聚合物。这种“聚
合物”可以制造食品包装用的薄膜，比如
香肠的肠衣。这种膜的好处是强度高，
不溶于水，可食用。即使你不吃，也
可以生物降解，不会产生塑料垃圾的
问题。

所以，只要对TG合理使用，
它绝对是我们生活中的好
帮手。如果有人用它来造
假，欺骗消费者，那你
也不能怪它，接受惩罚
的应该是那些不诚信
的人。

钟凯

传说中的“肉胶”不神秘

食品营养

近日，在珠海召开了“百胜中国肯德基餐饮健康基金”的第九
届学术研讨会。参与研讨会的专家学者就会议主题“营养助力，健
康中国”，分享了和餐饮食品、营养健康、城市居民三者相关的科学
研究以及宣传教育项目。

研讨会上，国家食品安全风险评估中心总顾问陈君石院士指
出2020年和2030年我国居民的预期寿命是77.3岁和79岁，想要达
到和超过平均值，离不开自主自律的健康行为，而塑造健康行为首
先要从饮食营养入手。这次会议上的研究项目就给我们的日常饮
食提供了新的营养启示。

储存菜肴讲方法
近些年来，大家比较关心蔬菜菜肴储存过程中产生的亚硝酸

盐问题。对此，研讨会上，东南大学公共卫生学院孙桂菊教授分享
了关于蔬菜营养变化和储存条件的研究。

蔬菜是大家日常膳食的重要组成部分，人体摄入的硝酸盐中
80%-95%来自蔬菜。但是蔬菜中的硝酸盐在储存过程中因为细菌
活动会逐渐转变成亚硝酸盐。而亚硝酸盐会将人体血液血红蛋白
中的低价态铁氧化为高价态铁，形成无法转运氧的高铁血红蛋白，
从而影响氧的运载，也就最终导致高铁血红蛋白症。而且本身不
具有致癌性的亚硝酸盐，在胃酸作用下与蛋白质分解反应会生成
具有致癌作用的亚硝胺。不过，蔬菜中的维生素C能够阻断N-亚
硝基化合物的形成，从而降低硝酸盐、亚硝酸盐对人体的伤害。但
是，不当的储存方式会造成维生素C含量的损失。

通过研究，孙教授建议大家，储存蔬菜时的适宜温度应该是
4℃，储存天数应该不超过3天。剩菜或者炒好准备次日食用的菜
肴需要用保鲜盒密封包藏，储存温度也应该在4℃，且储存时间不
要超过60小时。孙教授也提到，目前比较新潮的“深冻锅”做法能
更好地保证蔬菜的营养和安全。比起普通的烹饪方法，深冻锅的
蔬菜硝酸盐和亚硝酸盐含量更低，维生素C的含量更高。

爱火锅的正确方式
火锅是中国传统美食文化的代表之一，深受百姓们的喜爱，同

时火锅里的食材非常丰富，也符合健康饮食的要求，但仍有部分人
在火锅食材选择和营养搭配上存在一定的问题。解放军总医院营
养科徐庆博士调查了城市居民涮羊肉火锅时的消费现状，并对营
养素摄入的情况做出了分析。

研究项目建议城市居民在现有火锅消费膳食模式中，增加碳
水化合物的比例，适当控制蛋白质、脂肪和总能量的摄入，减少肥肉
等饱和脂肪的摄入，增加鱼类、海产品等具有多不饱和脂肪酸的食
材，且注意烹煮时间不宜过长，减少对不饱和脂肪酸的破坏。还应
当增加富含蛋氨酸、色氨酸和苯丙氨酸的坚果类、奶类、小米、叶类
蔬菜等食材的摄入，以发挥蛋白质互补作用。

都市餐饮新“食尚”
除了针对于具体菜肴的研究，研讨会上还有一部分项目是关

于餐饮商业模式的创新。比如天津疾控中心的李静分享的项目，
就是有关餐饮业的营养点餐评价系统。

试想，如果在外点餐的时候有个营养师朋友在旁边指点，那是
多么棒的一件事儿。不过也许未来你真的会有一个“电子营养师
朋友”。目前新媒体的营养点餐评价系统正在开发和初步应用过
程中，已经在初步建立菜肴库、客户库和餐品营养成分数据等。以
后我们点菜的时候就会看到不同餐品的营养标签，以及各种营养
成分的排序，给我们的点餐提供营养上的建议。

明年，将又有新的一批项目在该基金的支持下进行，并将研究成
果应用于实际的城市居民餐饮生活中。比如帮助在我国不同地区的
餐饮单位建立符合《中国居民膳食指南（2016）》要求的就餐环境，实
施餐饮从业人员指南培训，研发与推广高接受度减盐减油控糖菜品，
从而建立起示范性营养健康餐厅，以及建立城市餐饮行业健康教育
示范基地，探索适合餐饮业的营养干预模式等。 文/魏世平

营养研究助力
都市餐饮新“食尚”

《食品安全传播指南》中
文
版
在
京
发
布

这个年月，吃货在江
湖里不掌握点“防身之术”很容

易被假冒伪劣的食品弄得身心俱疲，
或是直接被有毒有害的食品伤了脾脏动了

筋骨……但更让人气愤的是被谣言骗得人
财两失，或是假大师和伪科普忽悠得开始怀疑
人生。

所以，我们需要一本能够识破谣言，辨别权
威食品安全和营养信息的指南。12月5日科信
食品与营养信息交流中心与国际食品信息中
心联合在京举行了《食品安全传播指南》
（以下简称《指南》）中文版发布会。

这本《指南》就为大家传授了专
业的“吃货防身术”。

平时，你也许听过“现在有些肉制品是用胶水粘
起来的”说法，觉得这可能又是一件食品的丑闻。其
实，不只是肉里有“胶水”，丸子和面制品里面也有。
但这里所谓的胶水不是有毒有害的物质，而是一种
应用十分广泛的生物酶。


