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反反式式脂脂肪肪，，禁禁了了！！

反式脂肪摄入值

中国远低于西方

２０１０年１１月，针对媒体
报道较多的反式脂肪酸问
题，当时中国卫生部正式做
出回应：已组织开展反式脂
肪酸风险监测评估工作，在
风险评估的基础上，将按照
食品安全国家标准程序组织
开展相关标准的制修订工
作。

２０１３年１月１日实施的
《预包装食品营养标签通则》
规定，如食品配料含有或生
产过程中使用了氢化和（或）
部分氢化油脂，必须在食品
标签的营养成分表中标示反
式脂肪酸含量。标准中还规
定，如果１００克食品中的反式
脂肪酸含量低于０．３克就可
以标示为“０”。

标准指出，每天摄入反
式脂肪酸不应超过２.２克，过
多摄入有害健康。过多摄入
反式脂肪酸可使血液胆固醇
增高，从而增加心血管疾病
发生的风险。

２０１３年７月，国家食品安
全风险评估中心正式发布

《中国居民反式脂肪酸膳食
摄入水平及其风险评估》。

《评估》显示，我国居民通过
膳食摄入的反式脂肪酸所提
供的能量占膳食总能量的
０.１６％，北京、广州这样的大
城市居民也仅为０．３４％，远
低于世界卫生组织建议的
１％限值，也显著低于西方发
达国家居民的摄入量。

《评估》指出，虽然目前
我国居民反式脂肪酸摄入量
总体较低，但调查发现约
０．４％的城市居民摄入量超
过世界卫生组织的建议值。
随着经济社会发展和生活方
式的变化，含反式脂肪酸的
加工食品消费量还会有所增
加，烹调用植物油的消费量
也在增加，因此业界、政府、
科学界和消费者都应当给予
适当关注。

据新华社

美国食品和药物管理局１６日宣布，将在３年内禁止在食品中使用人造反式脂肪，以
助降低心脏疾病发病率。

人造反式脂肪问世已经一个多世纪，一度被认为是工业时代一项突破性的发明，
广泛用于甜点、油炸食品等的加工，如今却被视为“有百害而无一利”。

美国食品和药物管理局（ＦＤＡ）１６日一
纸禁令，宣告了人造反式脂肪的“末日”。面对
这样的结果，与人造反式脂肪“抗争”近６０年的
百岁教授弗雷德·库梅罗终展笑颜。“科学最终
胜出。”这名美国伊利诺伊大学教授说，“我们
的饮食中不出现这种东西，这非常重要。”

库梅罗与人造反式脂肪“结怨”，还要从上
世纪五十年代说起。当时，还在大学从事研究
工作的他成功说服一家当地医院，得以解剖心
脏病死亡患者的动脉组织。这次经历让库梅罗
震惊不已：他居然在死者的动脉组织内发现了
大量广泛存在于加工食品中的人造反式脂肪！

１９５７年，库梅罗首次发表研究报告，警告
人造反式脂肪与动脉硬化之间的关联。上世纪
60年代末，供职于美国心脏协会的他再次力陈
人造奶油、起酥油中所含人造反式脂肪对健康
的危害。这一次，库梅罗的研究起到了一定作
用，美国一些食品生产商开始降低人造反式脂
肪在部分食品中的含量。

此后几十年，尽管库梅罗不断发表报告、
四处奔走宣传人造反式脂肪的危害，但这种不
饱和脂肪酸仍旧凭借其成本低、味道好、不易
变质等特点而“深植”于加工食品业中。

转机出现在上世纪90年代。那时，越来越
多的研究开始把人造反式脂肪与心血管疾病
的发病率增加相关联。１９９４年，美国公众利益
科学中心向药管局递交请愿书，建议将人造反
式脂肪的含量明确标注在食品包装的营养成
分表内。这一提议最终在１２年后被药管局采
纳。２００２年，美国医学研究院发表声明，认定

“人造反式脂肪没有安全标准，人们应当尽可
能少地摄入这种不饱和脂肪酸”。

不过，库梅罗还是认为药管局做得不够。
２００９年，他向药管局寄送了一份３０００字的请愿
书并附上有关人造反式脂肪危害人体健康的
大量证据。然而，这份请愿书石沉大海，没有得
到丝毫回应。

２０１３年，备受挫折的库梅罗一纸诉状将药
管局告上法庭。这一回，法律行动终于获得药
管局回应，最终促使后者“封杀”人造反式脂
肪。

谈到自己的日常饮食，库梅罗坦言，他不
会花太多时间担心摄入过量的胆固醇，自己喝
全脂牛奶也吃鸡蛋，但与油炸食品、人造奶油
和一切与部分氢化油有关的食物绝缘。

据新华社

新闻人物

“为心脏负责”
反式脂肪又名反式脂肪酸，主要

来源是部分氢化处理的植物油。部分
氢化油具有耐高温、不易变质、存放久
等优点，在蛋糕、饼干、速冻比萨饼、薯
条、爆米花等食品中使用比较普遍。

美国食品和药物管理局１６日在声
明中称，由于部分氢化油在人类食物
中的使用没有被“普遍认可为安全”，
这一机构最终决定实施已经酝酿一年
多的禁用令。

按照禁令，美国食品生产商必须
在３年内调整产品配方，剔除部分氢化
油成分，或向食品和药物管理局申请
在产品中添加部分氢化油的特别许
可。２０１８年６月１８日以后，除非获得批
准，美国市场上的加工食品将不再允
许添加部分氢化油。

美国药管局表示，禁令只涉及人造
反式脂肪，一些肉类与奶产品中天然存
在的少量天然反式脂肪无法避免，不受
此决定影响。这一机构主管斯蒂芬·奥
斯特罗夫说：“药管局对人造反式脂肪
主要来源的行动显示了这一机构对所
有美国人心脏健康的责任。”他表示，这
一禁令预计将减少冠心病发生率，“每
年预防数以千计的致命心脏病发作”。

出台不容易
早在２０１３年１１月，美国药管局就

已初步决定禁用人造反式脂肪。这项
禁令酝酿多时才最终出台，缘于美国
餐饮业界反弹。

更换油脂可能导致食品加工工艺、
成本、口感等多方面改变，因此引发美国
食品生产商顾虑。据了解，人造反式脂肪
在美国食品业普遍使用，一方面缘于氢
化油不易变质、便于运输存放、成本较低
等优点，另一方面在于美国人对食品口
感的要求。华盛顿当地就曾出现食品生
产商更换油脂、减少反式脂肪使用后遭
顾客投诉食品味道大不如前的情况。

不过，在美国科学界，就人造反式
脂肪对人体健康影响的研究已经持续
多年。美国医学研究院近年研究表明，
摄入反式脂肪会提高所谓低密度脂蛋
白即坏胆固醇的水平，从而增加人们
罹患心脏病的风险。研究报告说，反式
脂肪不是必需品，不存在所谓的摄入
安全水平，建议人们尽量少吃含反式
脂肪的食品。

２００６年，美国药管局要求食品包
装上必须标明反式脂肪含量。该机构
说，这项规定和食品生产商调整产品
成分的措施已经促使美国反式脂肪消
费量在过去１０年中减少７８％。不过，药
管局依然表示：“尽管反式脂肪摄入量
已经显著减少，但目前的摄入量仍是
公众健康隐患。” 据新华社

百百岁岁老老教教授授““死死磕磕””6600年年
最终促成反式脂肪禁令
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库梅罗

含有反式脂肪的汉堡也深受欧美政要的喜爱。
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