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今日滨州

邹平三星玉米科技和阳信利民粮油公司在线谈食品安全

选购植物油和面粉有啥窍门
文/片 本报记者 王晓霜 通讯员 王玮 周方正

2013年全国食品安全宣传周于6月17日正式启动，今年的主题是“社会共治，同心携手维护食品安全”。层出不穷的食品安全事件，牵动着百姓敏感的神经经。18日上午、
下午，山东三星玉米产业科技有限公司总经理任在顺、山东省阳信县利民粮油制品有限公司总经理郭文军分别做客“中中国滨州”政府在线访谈，围绕玉米油、小麦粉等产品
以及食品添加剂的使用等方面与网友在线交流。

网友“轻舞飞扬”：老百
姓吃什么油好？

任在顺：食用油分为植
物油和动物油两种，人体必
需的脂肪酸绝大多数存在
于植物油中，所以说食用植
物油是烹饪首选用油。动物
油吃多了，会造成血液中胆
固醇含量升高，易诱发心脏
病。

网友“快乐农家”：企
业的原料是非转基因的
吗？

任在顺：这是一个很
热的话题，转基因食品的
安全性一直是人们关注的
焦点。公司早在几年前就
通过了非转基因认证，按
照规定每年一次审核。产
品是否为非转基因或转基
因关键看原料。在这方面，
我们选定了10多家合格供
应商，选购精良、优质的玉

米胚芽，对于加工的每一
批胚芽，都要送到具有检
验资质的部门进行检验，
检验合格后确定为非转基
因原料，方可生产。这个请
广大网友放心。

网友“快乐大脚”：怎样
选购植物油？

任在顺：一要看透明
度和色泽，纯净的油透明
无色；二看沉淀物，购买
植物油时应选择透明度
高、色泽较浅的油，没有
沉淀的油最好；三要闻气
味，有异味的油质量较有
问题，也可用舌头品尝，
有酸味和焦苦味的油质量
就有问题。另外可取油层
底部的油一两滴，涂在容
易燃烧的纸片上，燃烧正
常没有响声，是合格品；
燃 烧 不 正 常 且 发 出“ 吱
吱”声的，是不合格品；燃
烧时发出“叭叭”的爆炸
声，油水分超标，绝对不
能购买。

网友“创业小伙”：能介
绍一下玉米油吗？

任在顺：玉米油是由
玉米胚加工制得的植物油
脂，主要由不饱和脂肪酸
组成，其中亚油酸是人体
必需脂肪酸，是构成人体
细胞的组成部分，在人体
内可与胆固醇相结合，呈
流动性和正常代谢，有防

治动脉粥样硬化等心血管
疾病的功效。玉米油中的
谷固醇具有降低胆固醇的
功效，富含维生素E，有抗
氧化作用，可防治干眼病、
夜盲症、皮炎、支气管扩张
等多种功能，并具有一定
的抗癌作用。

网友“江山如画”：不精
练的油营养价值高还是精
练的油营养价值高？

任在顺：油脂的提炼
(包括精炼和脱臭)过程可
以去掉植物难闻的气味，还
能去掉由于保存不当而进
入种子中的有毒物质，但是
在去除这些杂质的同时，许
多维生素等对身体有益的
物质也随之失去了。有些人
为了营养去买那些颜色深、
气味重的植物油，往往是不
安全的，这种油中的有害物
质如黄曲霉素、过氧化物等
是否去除和达标是无保障
的，尤其是散装油建议不要
选购，而正规的精炼油要安
全得多。

网友“阿哲”：玉米油打
开一段时间后颜色发红类
似于葡萄酒，是什么现象？

任在顺：造成颜色发红
的原因，应该是频繁打开瓶
盖，油与空气接触后发生的
氧化反应，这种情况下是不
影响食用的。玉米油应该在
使用后将瓶盖盖紧。

网友“太极拳”：我想
问一下，面粉为什么要添
加增白剂等其他物质呢？

郭文军：首先对这位
网友更正一下，国家已经
取 消 了 小 麦 粉 中 增 白 剂
的使用。其实现在的小麦
生 产 技 术 种 植 出 的 小 麦
品种，磨碎加工成全小麦
粉后，完全可以满足消费
者 在 营 养 上 和 口 感 上 的
需求。之所以会出现添加
各种物质的等级面粉，和
市 场 的 需 求 以 及 消 费 者
的观念分不开。“过去是
追求细粮白面，所以出现
了往面粉里添加增白剂；
现在是追求营养，所以各
种 强 化 营 养 面 粉 就 冒 出
头来了。

网友“小布丁”：既然
禁 止 在 面 粉 中 使 用 增 白
剂，但现在的面粉仍然很

白，是什么原因？
郭文军：这个可以理

解。现在大家有这么一个
误区，认为面粉白就是在
面粉中添加了增白剂，事
实 上 我 们 的 产 品 在 所 有
产 品 当 中 就 不 再 添 加 增
白剂，我们主要通过制定
新的配面方案、提高产品
的 加 工 精 度 和 降 低 出 面
率这三种方式，达到与以
前一样白的效果。许多人
认 为 的 食 品 添 加 剂 就 是
三聚氰胺、苏丹红、塑化
剂这样的“非法添加物”。
食 品 添 加 剂 的 审 批 和 使
用有很严格的标准，合法
生产、规范使用的食品添
加剂，不会对健康造成损
坏，而且会提升食品在某
一方面的品质。需要打击
的是非食用物质的添加，
以 及 食 品 添 加 剂 的 违 规
使用，而不是说食品添加
剂本身有什么问题。

网友“假如只有你”：
对 于 消 费 者 在 购 买 小 麦
粉 或 者 面 粉 制 品 方 面 您
有什么建议吗？

郭文军：很多消费者
去买面粉或者馒头，都问
为什么这么黑呢，他们愿
意买白的，觉得越白的就
越好吃，实际上是错的。
这 种 认 识 也 给 了 小 厂 子
可乘之机，助长了大量的

使用增白剂的情况。给消
费者提个醒，一定要对自
己的健康负责，购买的时
候，一定要问问面粉是什
么牌子，哪里生产的。

网友“妈咪宝贝”：小
麦粉不合格的话，一般都
是哪些方面？

郭文军：不合格小麦
粉主要存在以下问题：水
分超标、过量使用食品添
加 剂 或 者 使 用 不 该 使 用
的添加剂、灰分超标以及
面筋质量不合格。造成水
分 不 合 格 的 主 要 原 因 是
企 业 在 润 麦 时 水 分 控 制
不 当 或 者 是 产 品 后 期 的
贮藏条件达不到要求。灰
分 是 判 断 小 麦 粉 加 工 精
度 的 高 低 和 产 品 品 质 优
劣的重要依据。灰分超标
产 生 的 原 因 主 要 是 在 制
粉 的 过 程 中 由 于 筛 网 破
损 使 成 品 面 粉 中 含 有 麸
片 ，或 是 筛 理 的 效 率 不
高。面筋的含量和性质是
评 定 小 麦 粉 品 质 优 劣 和
经 济 价 值 高 低 的 重 要 依
据，不合格原因主要是企
业 在 生 产 过 程 中 使 用 了
不 符 合 加 工 要 求 的 劣 质
小麦或陈小麦。

郭郭文文军军任任在在顺顺
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