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重点

超市货架满眼“植物奶油”
“美味杀手”仍在热卖 消费者茫然不知

本报记者 李岩侠 王倩 实习生 孙衍鹏

格食品专家：

反式脂肪酸

应有含量标准

针对媒体报道的“当前植物

奶油在中国普遍使用，或酿食物

史上最大灾难”一事，记者咨询了

食品加工企业的技术人员和山东

轻工业学院食品与生物工程学院

的崔波教授。

作为专门研究食品加工的专
家，他们表示，植物奶油是当前世
界食品加工中通用的一种产品，

只要是加工烘焙烧烤油炸产品，

必然用到这种氢化植物油，而在

植物油氢化过程中自然就产生反

式脂肪酸。想彻底消除反式脂肪

酸很难，因为正常的动物肉品中

都或多或少地含有反式脂肪酸，

即使用动物奶油也没法完全避免

这一问题。

所以，关键是国家加强研
究并确立反式脂肪酸的含量标
准，依法对植物奶油的使用范

围和其中反式脂肪酸的含量进

行限制。

消费者要管住

自己的嘴

“植物奶油在我国的大量使用

是跟中国的饮食习惯改变和食品
加工工艺改进紧密相关的。奶油本
是西方国家餐桌上不可或缺的一
种食品，一开始刚兴起做蛋糕时，

国内用的是蛋清，后来学习西方，

使用从澳洲进口的车轮牌奶油(一
种动物奶油)，再后来才有了麦淇

淋(俗称人造黄油，一种从植物种

子中提取后经氢化处理的植物

油)、人造奶油，不断发展改进成了

现在大量使用的植物奶油。”在接

受记者采访时，省内一名牌食品加

工厂的胡厂长直言。

“所不同的是西方发达国家提

前注意到了这个问题，并进行了深

入的研究分析并做出标准限定，而

我们国家才刚刚关注到这一加工

技术和产品存在的问题，在使用范

围和标准上未做限定。”山东轻工

业学院食品与生物工程学院的崔

波教授如是说。

“想彻底消除反式脂肪酸很

难，因为正常的动物肉品中都或

多或少地含有反式脂肪酸，即使
用动物奶油也没法完全避免这一
问题。所以，关键是国家加强研究

并确立反式脂肪酸的含量标准，

依法对植物奶油的使用范围和其
中反式脂肪酸的含量进行限制。

作为消费者，最好的办法，则是要
有意识调整个人的饮食习惯和食
品结构，少吃油炸和焙烤食品。”

省质量评价协会秘书长李韶南先

生表示。

格相关链接

蛋糕、奶茶、咖啡、巧克力、冰
激凌等的食品生产配料上好多标
有“人造奶油”、“植物黄油”、“植物
奶油”等字样，这些油其实有一个
共同的化学名字：氢化油。

氢化油能产生大量反式脂肪
酸，长时间食用，会增加心血管疾
病、糖尿病、冠心病等风险。氢化油
因为是假油，无法被身体分解，也

无法被代谢出去，最后只能留在体
内，囤积在细胞或血管壁上。

白领小王的

零食单
本报记者 王倩

今年 25 岁的小王在济南一

家事业单位工作，工作的特殊性
质使得小王每天花在正餐上的
时间很少，办公桌上总是常备零
食：咖啡、奶茶、蛋黄派……用她
自己的话说，“这些零食给了我
力量。”

小王在单位是公认的勤快
人，不管前一天忙到多晚，第二
天早上8点钟，她已经到办公室
了。遇到有什么突发情况时，她
总是急匆匆出门。每当这个时
候，她都会从桌上抓起几包零食
装进背包内，冲一杯香飘飘奶
茶，带上两个蛋黄派。“昨天买的
蛋挞还没吃完，也带着吧。”在车
上，小王就开始享用自己的“早
餐”了。

“这还是好的时候，有时候
出门忘记拿零食了，在车上的时
候只好忍着。”小王说，这个时
候，从外面遇到超市，也会去买
上一些零食带回办公室。

中午，在餐厅吃饭的小王也

不忘了买零食，一包薯片、一瓶
可乐……每当同事工作时间饿
了时，也都会到小王的办公桌上
找东西吃，基本都不会“空手而
归”。

“晚饭一般没时间吃，我们
同事在一块就会叫外卖，几份加
在一起拿一份配送费，最常点的
就是汉堡、可乐、蛋挞。”小王说。

蛋糕、奶茶、冰激凌……这些香甜可口的美味可能是隐形杀手，因为它们含有的植物奶油被媒体爆出
危害堪比杀虫剂。然而记者8日在省城的蛋糕店、超市、批发市场走访时，却发现含有植物奶油的食品仍在

热卖。省质量评价协会有关人士和一些食品专家呼吁，有关部门应早日制定相关标准，规范植物奶油的用
量。

场景一：蛋糕店

“店里的面包都是植物奶油做的”

在历山路一家西点店门

口，记者看到很多市民在排队

挑选面包、糕点。货架上摆着
几排刚制作出来的蛋糕，记者

在十几米之外就闻到了一股

香味。销售人员告诉记者，店

里的面包都是用植物奶油做
成的，“味道很好，还很有营养

呢。”

在山师东路的一家蛋糕
店，几十平方米的店里面，有

四五个人在买蛋糕，都是年轻

人。记者指着一份做好的蛋糕
询问，“这个蛋糕是用什么做
的？”店员告诉记者，都是纯奶

油。记者接着询问道，“是植物

奶油，还是动物奶油？”店员回

答说是植物奶油。“植物奶油

口感更好，不太油腻，消费者

比较喜欢。”

在糕点柜台，记者发现，

一些糕点的成分表上只有白

糖、鸡蛋，小麦粉等标注，植物

奶油根本未提及。

场景二：超市

多种美味食品都含氢化油
在一家大型超市的食品

货架上，面包，饼干，薯片，方

便面，巧克力，咖啡，速冻食
品……记者发现“氢化植物

油”、“起酥油”、“植脂末”、“精

炼植物油”等物质被广泛应

用。康师傅3+2香酥夹心饼干
配料表里写含有部分氢化棕
榈油，上好佳粟米条竟然用的

是“全氢化棕榈仁油”，达利园

蛋黄派用的是植物起酥油，奥

利奥巧克力夹心饼干用的是
“食用植物油、食用部分氢化

植物油”。

记者发现不少食品袋上，

有的连“植物油”等字眼都没

有标注。有的食品配料单上，

有白油、“食用植物油”等模糊

字眼，让消费者难以辨认。在

康师傅香菇炖鸡面包装袋上，

记者发现了“精炼棕榈油”，对

于这个，知情人告诉记者，出

现“精制”、“精炼”等字眼，在

加工过程中有可能出现反式
脂肪酸。

采访中，不少消费者表示
不知道植物奶油对人体有害。

场景三：批发市场

植物奶油摆满货架
记者走访了济南部分食

品添加剂商店、蛋糕店发现，

市场上随处可买到植物奶

油。

8日下午，记者在济南天

桥西侧一家食品添加剂商店

内看到，各种蛋糕、面包添加

剂满满当当地摆在架子上。

记者询问有没有植物油脂，

销售人员询问记者是不是做
蛋糕用的，随即从冰柜内拿

出一盒添加剂递给记者。记

者看到这盒添加剂名称为

“低脂植脂奶油”，配料一栏

前两种就是水和氢化棕榈

油，保存方法为-18℃冷冻。

销售人员告诉记者，现在市
面上出售的蛋糕奶油都是用

这种植脂奶油高速“打发”之

后做成的。

当记者询问配料一栏的

“氢化棕榈油”是什么成分，

食用这个会不会对身体有损

害时，销售人员表示，“是什

么成分，我也不清楚，但是肯

定没有什么损害，大家一直

在用，也没听说出现什么情

况的。”

在这些商店中出售的

“植脂奶油”大多是济南天桥

区一家食品厂生产的。下午，

记者致电食品厂有关人员，

询问这种植脂奶油对身体有

没有损害时，工作人员答复

说，“这些问题都是检验部门

负责的。”

■记者调查■

▲香甜的蛋糕总是充满诱惑。 本报记者 王倩 摄

▲小王办公桌上的零食。

本报记者 王倩 摄


