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朱蓓薇  教授

中国食品科学技术学会副理事长、中国工程院院士

大连工业大学国家海洋食品工程技术中心主任

1

专  家  建  议

保健食品的问题与治理

中国人自古就重视养生保健。近年，随着人们生活水平的

提高和各类保健养生节目的盛行，人们对营养健康食品的需求

也达到前所未有的热度。面对如此庞大的需求，保健食品也逐

渐发展成一个巨大的产业。据国家统计局数据显示，2016 年规模

以上保健食品制造业产值 1821 亿元，占食品工业总产值的 1.64%。

在强大的利益驱动下，保健食品行业一度出现鱼龙混杂的

现象。根据新的食品安全法，食品允许声称功能的只有保健食品，

而现在保健食品行业非法添加、假冒伪劣现象久成顽疾；虚假

宣传、违规声称现象屡禁不止。目前，最严重的问题不仅仅局

限于食品安全问题，欺诈性营销是目前危害最大的主要问题。

我国的保健食品是传统与

现代对接的产物，有着强大的市

场需求。我国保健食品行业主要

存在三个问题：即个别企业在生

产过程中违法添加药物；个别企

业在市场销售过程中夸大宣传，

老年人群为主要受害群体；少数

媒体成为保健食品夸大宣传的平

台。产生以上三个问题的主要原

因是保健食品企业多、散、小。

参与用户地域分布图

应该从国家和企业两个层面进一步加大对保健食品的科技投入，使之成为我国食品行业具有创新

特征的重要领域。应加强对保健食品的科普宣传，让消费者知道保健食品不是药品，无治病功效，并

有适宜人群和特殊食用条件的限制。保健食品的科普宣传还要针对老年人在面对虚假宣传、洗脑式营

销时，知道如何核实、查证。媒体人应当保持对科学的敬畏和尊重，不做违法宣传的推手。对那些长

期进行违法夸大宣传的媒体，应当有考核并加大追责力度。 

微博趋势图

热  点  概  况

舆  情  分  析

专 家 解 读

（数据来源：中国经济网舆情研究所） 
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2

专  家  建  议

普洱茶“致癌”

2017 年 8 月一篇：“喝茶能防癌还是致癌”的文章再次引发消费者对普洱茶的关注，文章认为普洱茶

中有各种霉菌，其中存在对人体有害的黄曲霉毒素。随后，多位业内专家针对该事件予以辟谣。其实，

有关普洱茶致癌的新闻在 2012 年就引发激烈的争辩。而再次针对普洱茶是否致癌问题的质疑，又引发消

费者的新一轮担忧。

黄曲霉菌喜欢在含有一定脂肪和蛋白质含量丰富的物质中生长

繁殖，并形成毒素，而普洱茶是一种脂肪和蛋白质含量都很低的农

产品。现代普洱茶生产中存在一个固态发酵的过程，黑曲霉和金花

菌是整个发酵过程中的主要优势菌种，能够抑制黄曲霉菌的生长。

此外，茶叶中含有的某些化合物如单宁、咖啡因等也可以抑制黄曲

霉毒素的产生，因此，普洱茶原料可以认为不是黄曲霉菌的适生基质。

就摄入量这一点而言，人们不是吃茶叶，而是通过饮用茶汤，黄曲

霉素在泡茶时的浸出率在 10% ～ 15%。根据国内外开展的黄曲霉毒素

风险研究方法计算普洱茶饮用的致癌风险估算，饮用普洱茶中黄曲

霉毒素引发的致癌风险极低。我国饮用普洱茶已有上千年的历史，

普洱茶消费较多的云南省并无肝癌发病率明显增加的报道，这也是

最可靠的流行病学调查结果。

一是企业在生产、管

理中应确保规范，科学仓

储；二是对于科学问题的

探讨应该科学、严谨，对

有争议信息的发布，应有

基本的学术界共识，不应

给社会造成恐慌，给产业

带来影响；三是选购普洱

茶时，要看一看、闻一闻，

不要购买味道不好或茶饼

发霉的产品。

陈宗懋  研究员

中国工程院院士、中国农业科学院茶叶研究所原所长

热  点  概  况

专 家 解 读

参与用户地域分布图微博趋势图

舆  情  分  析

（数据来源：中国经济网舆情研究所） 
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3“网红食品”显现安全问题

8 月，因含有国家管制药品成分，广东佛山市公安局南海

分局对一款名为“咔哇潮饮”的网红饮料进行了查处。无独有

偶，被追捧的当红餐饮品牌“一笼小确幸”，也因食品安全问

题，其在上海的店面全部停止营业，并从各大餐饮平台上消失。

8 月 15 日，国家食药总局官网公布，“三只松鼠”于 2017 年 1

月 22 日生产的开心果 (225g/ 袋 ) 被检出霉菌超标，其检出值为

70 CFU/g，超出国家标准 1.8 倍。

“网红食品”的创新是食品行业发展的动力。“红”的根

本原因是满足了部分消费者多样化的需求。食品安全是“网红

食品”最大的挑战。“红”既带来红利，也是高危信号。“网

红食品”借助资本助推，其规模扩张速度可以超出想像，而规

模扩张也会将问题放大。同时，“红”了之后的产能瓶颈可能
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4 法国奶粉被召回

据外媒报道，因疑受

到沙门氏菌污染，法国政

府于 12 月 10 日宣布在全球

范围内扩大召回法国婴儿

奶粉制造商兰特黎斯公司

（Lactalis）生产的婴儿奶粉。

法国卫生部门表示，12 月初

以来该国已有 26 名婴儿因

喝下该公司生产的奶粉而

生病。随后，紧急召回问题

奶 粉 近 7000 吨， 召 回 涉 及

国家包括英国、中国、巴基

斯坦、孟加拉、苏丹等。

沙门氏菌为需氧及兼性厌氧菌，广泛存在于自然界中，能引起多种动

物感染。它对外界环境具有一定的抵抗力，污染源主要是人和动物的粪便，

是全球范围内常见的食源性致病菌之一。不同年龄段的人群均可感染沙门

氏菌，年幼、年老体弱者更容易感染，多数人可在 4 ～ 7 天自行恢复，但

婴幼儿由于免疫系统较为脆弱，一旦喂食受沙门氏菌污染的奶粉，有可能

引发严重症状。联合国粮农组织 / 世界卫生组织（FAO/WHO）的资料显示，

按照良好生产规范生产出来的奶粉中检测到沙门氏菌的情况微乎其微。但

空气、生产人员、生产设备以及冲调和保存不当，都有可能引发奶粉中沙

门氏菌的污染。FAO/WHO 2004 年将沙门氏菌属归属 A 类病原微生物，制定的

相关法规要求婴幼儿配方乳粉中不得检出沙门氏菌。国际食品法典委员会

及我国相关法规标准中，对沙门氏菌限量也有严格的规定。同时，我国《食

品安全国家标准 粉状婴幼儿配方食品良好生产规范》（GB 23790-2010）中，

针对沙门氏菌和阪崎肠杆菌的污染控制均提出了严格要求。

参与用户地域分布图

乳制品安全风险依然存在，企业应强化生产过程控制。加强生产加工环节中沙门氏菌及其他肠杆菌

科微生物的风险监测，为食品安全风险评估和早期预警工作提供科学依据。健全完善和细化我国食品召

回制度。此外，还应加强对网店、尤其是跨境电商的管理及婴幼儿配方乳粉等产品流通渠道的监管。加

强消费者培训与教育。

微博趋势图

陈  颖   研究员

中国检验检疫科学研究院副院长兼总工程师

专  家  建  议

热  点  概  况 专 家 解 读

舆  情  分  析

（数据来源：中国经济网舆情研究所） 
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舆  情  分  析

5中式咸鱼致癌风波

10 月 30 日，国家食品药品监管总局官方网站发布根据世界卫生组织国际癌症研究机构公布的致癌物

清单初步整理列表。其中，被沿海省份喜食的中式咸鱼位列 1 类致癌物清单中。此外，我们日常生活中容

易接触到的含酒精饮料、槟榔果、家庭烧煤室内排放、二手烟草烟雾等都在名单之中。该名单一经发布，

引发广泛传播，人们对国际癌症研究机构发布的致癌等级高低与致癌能力强弱之间的关系等问题产生疑惑，

咸鱼还能否正常食用？成为关注焦点。

参与用户地域分布图
剂量决定毒性，应正确认知“致癌物”清单，对于咸鱼、烧烤、

槟榔等 1 类致癌物，国家采取的是尽量少食用的原则以减低暴露风

险。只有长期较大量食用的人群才是高风险人群。同时，提倡吃

新鲜的鱼及其制品。消费者在选购咸鱼制品的时候，要做到一看，

选择没有腐败的咸鱼，要看自然色泽，确保鱼体表面无红斑、褐变、

油烧现象，保证肌肉纤维清晰，无明显杂质、鱼体表面、鳃部和

腹部无寄生虫；二闻，确保所购咸鱼具有特有的气味，无油脂酸

败及异臭；三搭配，食用时还可以多吃一些蔬菜、水果。

微博趋势图

吴永宁  研究员

国家食品安全风险评估中心技术总师

中式咸鱼等出现在致癌物清单中不是新闻。我国是鼻咽癌高

发区，特别是广东与广西地区。而流行病学调查发现，鼻咽癌高

发区的高风险因素为 EB 病毒（人类疱疹病毒）感染和中式咸鱼。

1 类致癌物只是表明有充足的基于人群流行病学证据或足够的机

制性证据。但证据强度与致癌能力不存在必然联系，“致癌物等

级”只是表达对于人致癌证据的确凿程度，跟致癌风险的大小无

关。同时，还要认识到量效关系的影响，咸鱼虽然是 1 类致癌物，

在人们食用频次、每次食用的量都很有限时仍然不失为一个美食，

因此不能简单地将吃咸鱼和患癌症划上等号。

热  点  概  况

专 家 解 读

专  家  建  议

（数据来源：中国经济网舆情研究所） 
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舆  情  分  析

6 喝白酒能抗癌吗？

11 月初，在“中国传统白酒研究重大突破”新闻发布会上发布的一项中国白酒的突破性研究成果，

表示“首次在国际上检测并鉴定了中国传统白酒中的非挥发性脂肽化合物——地衣素。”然而，这一内容

被关注的焦点由最初对活动本身的报道，到“白酒中发现脂肽类活性物质，具有抗病毒抗癌作用”，进而

演绎为“白酒有抗病毒抗癌作用，终于可以光明正大地喝两口了”。该文章一经推送，在朋友圈中广为流传，

引发热议。

白酒是中国饮食文化宝库中的重要构成，对白酒功能成分的深

入研究是中国科学家的责任。对白酒的研究早期主要关注其挥发性

成分。地衣素是一种非挥发性的大分子脂肽类化合物，具有生物活

性功能。但在白酒中发现地衣素不等同于白酒就具有相应的生物活

性功能，也不能得出“在白酒中发现活性成分，所以饮酒有益健康”

的逻辑推理。因此，在媒体报道中出现的“喝白酒抗癌”的说法，

既没有科学依据，也没有准确表述该项科学研究成果的真实性。

产品中的功能成份存在量效关系，白酒中发现生物活性物质，

如果其含量很低，人体摄入量很少，对健康的影响也就微乎其微，而

过量摄入酒精反而是对身体有害的。因此，有关我国传统白酒中成分

及对健康影响的研究还需要科学、严谨的设计，系统、深入的研究。

企业与科技界合作加大对自身产品的研究应予鼓励，但切忌急

功近利地炒作。

参与用户地域分布图

科研成果发布要基于证据和事实，切忌过度解读。科技工作者

在发表科学研究成果时，应公开声明是否存在利益冲突，避免受到

“企业”绑架而影响研究结果的科学性和正确性。同时，企业应杜

绝虚假宣传，树立良好品牌形象。媒体对科学问题进行报道时，应

以科学研究为基础，发挥正确引导而不是误导作用。

微博趋势图

马冠生  教授

北京大学公共卫生学院营养与食品卫生学系主任

专  家  建  议

热  点  概  况

专 家 解 读

（数据来源：中国经济网舆情研究所） 
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7无矾油条的铝超标引关注

今年 12 月，上海市消费者权益

保护委员会官网发布消息称，在其

对上海市油条进行消费体察过程中，

发现部分餐饮机构所制作、售卖的

油条产品存在铝超标的情况。

根据报道，成山路一家网红餐

饮店油条铝超标 9 倍。那么“无矾

油条”究竟应不应该有铝残留，检

测出的铝残留是不是都归结为非法

添加以及我国含铝食品添加剂的使

用范围和添加量等问题引发消费者

的广泛关注。

参与用户地域分布图

一是强化食品安全风险交流工作，科学认知健康风险。建议相关部门加强食品安全风险交流，帮助

公众正确认识膳食中铝的摄入风险，通过平衡膳食控制含铝食品的过量摄入。二是生产经营者应强化过

程控制。三是对食品安全信息的发布，应按食品安全法执行。 

微博趋势图

谭斌   研究员

国家粮食局科学研究院

传统工艺中炸油条时加入明矾是作为膨松剂，让油条更膨

大，口感酥脆、色泽金黄。《食品安全国家标准 食品添加剂使

用标准》（GB 2760-2014）规定，含铝食品添加剂（硫酸铝钾或硫

酸铝铵，又名钾明矾、铵明矾）可以在油条等油炸面制品中按

生产需要适量使用，但要求铝的残留量≤ 100 mg/kg（干样品，以

铝计）。

在报道中，上海市消费者权益保护委员会共抽检 26 个样品，

只有一个样品铝残留量超标 9 倍，可以初步判定为超量使用含铝

食品添加剂明矾所致。在未超标样品中，9 个宣称无矾油条的铝

含量均值为 6.1 mg/kg，未宣称无矾的 16 个样品的铝含量均值为 6.36 

mg/kg。这些样品中铝残留的可能来源，除了含铝食品添加剂，

也可能来源于食物中天然存在的铝。

舆  情  分  析

热  点  概  况 专 家 解 读

专  家  建  议

（数据来源：中国经济网舆情研究所） 
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8 喝王老吉“可延寿 10%”

12 月 6 日，在《财富》国际科技头脑风暴大会上，广药

集团负责人宣布：国家 863 计划研究结果表明，喝王老吉可

延长寿命大约 10%。此番言论一出，便引起了舆论的广泛关

注和质疑。王老吉凉茶的品牌持有方—广药集团当天发文回

应称，这一结论是通过对 576 只大鼠样本为期两年的安全性

实验中得出的。实验发现，王老吉凉茶实验组的大鼠存活率

优于对照组，显示长期饮用王老吉凉茶可延长动物寿命。而

早在 2013 年 6 月王老吉就曾公布“长期饮用王老吉凉茶可延

长动物寿命”的结论。那么，喝王老吉真的就能延寿吗？

此次王老吉发表的论断依据，是 2010 年立项的国家高技

术研究发展计划（863 计划）生物和医药技术领域中名为“功

能食品安全性评价与功能因子关键检测技术”的项目，据国

家科技报告系统官方平台，该项目的中文摘要显示，“研究

针对功能食品安全的核心问题”，也就是说安全性评价是该

项研究的目标，而并非是广药宣传的“延长寿命”。报道中

所提到研究项目是通过大鼠实验进行观测，而由于大鼠与人

属于不同物种，在大鼠试验中取得的结论并不一定适用于人

体。关于人类寿命延长是个综合课题，迄今为止没有任何单

一因素能形成如此显著的差异，即使是药品，也不应如此宣

称功效。需要强调的是，试验的性质和目的是毒理学安全性

评价，而不是功能评价；试验没有得出延寿的结论，纯系企

业的有意商业炒作。

参与用户地域分布图

保健食品不能随意宣称功

能。企业不应对科研成果随意加

工、肆意宣传。国家科技部 863 

计划等科研项目在立项实施中会

有一些企业参与，这是科技与产

业对接的重要形式。企业应该珍

视这份信任，规规矩矩地做好科

研工作。消费者不要相信单纯依

靠吃喝就能长寿的谣言，而更应

该关注如何去提高生命质量。

孙宝国  教授

中国食品科学技术学会副理事长

中国工程院院士、北京工商大学校长

舆  情  分  析热  点  概  况

专 家 解 读

专  家  建  议

（数据来源：中国经济网舆情研究所） 
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网络餐饮是“互联网＋”形势下诞生的新兴业态，在其快速发展的同时，必然面临从生存到发展中

的诸多矛盾，其中食品安全是决定其生存质量的最大挑战。目前网络餐饮的发展面临三大挑战：入网商

家资质与餐食偷工减料问题；外卖餐盒、配送箱的环保、安全问题；对派送员安全送餐的教育与培训。

国家食品药品监督管理总局发布的《网络餐饮服务食品安全监督管理办法》是继最严食品安全法和《网

络食品安全违法行为查处办法》之后，国家对于网络餐饮服务食品安全的专门性规章，对于网络餐饮服

务监管、平台主体责任落实、入网餐饮商户和配送要求提出了更加明确的要求。

微博趋势图

舆  情  分  析

近年来，网络餐饮的的飞速发展，

一方面为人们快节奏的生活提供了便

利，另一方面在其发展过程中也暴露

出一些问题，例如餐盒的环保问题、

派送员的安全与道德问题和入网商家

暴露出的后厨问题等。12 月底，为了

进一步要求国内各网络餐饮服务平台

能够明确责任，落实好即将实施的《网

络餐饮服务食品安全监督管理办法》

的有关要求，国家食品药品监管总局

约谈饿了么、百度外卖、美团点评等

国内主要网络餐饮服务平台负责人。

该《办法》对“入网商家要有实体店

线上线下需同质”等一系列保障消费

者权益方面均有明确规定。

热  点  概  况
9网络餐饮监管加强

冯恩援 教授级高工  
中国烹饪协会副会长

网络平台应担负主体责任，利用好互联网技术对网络餐

饮进行有效监管。经营商家应从食品安全技术的角度出发，

查找网络餐饮加工环节风险点，制定相应的食品安全风险控

制措施。入网经营商户要满足资质合规、有实体店铺的要求，

结合餐品特色，探索主要原料公示解决方案、加强送餐人员

的个人卫生和配送餐品安全卫生，保障配送过程的食品安全。

未来行业的发展应该更多与中央厨房或现代食品工业对接，

以食品工业全产业链的安全管控保障消费者的食品安全。消

费者要提升自我保护意识，发现的食品安全违法现象和隐患，

应积极监督、投诉举报，通过合法合规渠道维护自身权益。

监管部门和平台应对违规商家，建立分级与黑名单制，严重

违规的应永久不再进入平台。 

专 家 解 读

专  家  建  议
（数据来源：中国经济网舆情研究所） 
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10 冷饭热炒的典型——挂面可燃

一段时间以来，有关挂面可燃的报道时有发生，并将“挂面可燃”的原因归结为“添加了塑料”等

非法物质，或使用了对人体有害的添加剂，不明真相的网友纷纷效仿，并得出了相同的结论。能够被点

燃的食品还能不能正常食用？其实有关挂面可燃的谣言已经不是什么新闻，但却时常被冷饭热炒，以讹

传讹，引发恐慌。成为动摇公众对食品安全信心的经典谣言之一。

燃烧现象发生必须满足三个条件：一是可燃性物质；二

是氧气；三是达到着火点的温度。我们在日常生活中遇到的

可燃性物质有很多，如石油、煤碳、食用油、粮食等。这些

物质多是由碳、氢元素组成。食品是由面粉、油脂、糖等原

料加工而成的，而面粉、油脂、糖等都是由碳、氢等元素组成，

所以绝大多数食品都具有可燃的条件。挂面是以面粉为主要

原料加工而成的含水量 14% 以下的食品，属于干燥、可燃物质。

当把挂面在空气中（空气中含有氧气）点燃时，恰好满足了

燃烧发生的三个条件。所以，挂面发生燃烧一点儿也不奇怪。

不仅仅是挂面，即使是含水量较高的馒头、面包等食品，在

空气中遇火时由于水分含量高，首先会蒸发水分，当水分降

低到一定程度时，也同样会发生燃烧。 

参与用户地域分布图

加强对食品安全热点的舆情监测，防范和治理网络谣言，

对违反规定编造、散布虚假食品安全信息，构成违反治安管

理行为的，应依法给予治安管理处罚；行业组织、科技界以

及媒体等应加大对面条或面食文化的宣传，科普面条的食品

安全知识，增强消费者自身识谣、辨谣能力，破除这种低端、

可笑的食品安全谣言，营造良好的食品安全舆论氛围。  

微博趋势图

沈　群 教授

中国农业大学食品科学与营养工程学院

热  点  概  况

专 家 解 读

专  家  建  议

（数据来源：中国经济网舆情研究所） 




