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明矾是传统的食品改良剂和膨松剂。按照国家最新禁令，7
月1日起，馒头、发糕等面制品要向“明矾”等含铝添加剂说不。

长沙的情况如何？三湘都市报记者就此进行了调查。

你对明矾禁令有啥
看法或者有好的建议，
可拨打96258或@本报
官方微博微信。
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为了让大家能吃到健康
的面食， 两位主妇达人教大
家如何制作不含明矾、 无需
泡打粉的老面馒头。

刘翠平，28岁，河北衡水
人，来长沙工作两年，妈妈做
的老面馒头一直是她的最
爱。

刘妈妈每次做完馒头后
留下一个面团， 这个面团在
他们那俗称“酵子”。3天后，
将变硬的酵子用温水泡软揉
碎， 和面粉按1 ∶5的比例调
配， 加水搅拌， 然后烧一锅
水，待水煮沸后，把和好的面
团放置锅内， 利用水蒸气让
面团自然发酵。4个小时后，
面团发酵好， 随后可用来做
包子、馒头等面点。

天心区狮子山社区86岁
的肖淑珍， 是社区里远近闻
名的“面食小吃达人”。

每次做馒头前， 她都会
去附近的老面店买一个生馒
头，用这个做“引子”，按照大
约2∶1的比例， 加入水和1公
斤左右的面粉，与“引子”充
分搅拌均匀后， 揉成团自然
放置。

“现在天气热，两个小时
就可以。” 待面团发酵好了，
加入一小勺碱溶入水中，碱
水与面团混合后搓揉片刻即
可。

而面团发酵的最后一步
告成后， 就可以任意做想吃
的面食点心了。

明矾面点已禁，市民大多不知
7月起，国家禁止在面制品中添加含铝添加剂 调查：早餐店多违规；调味品店敞开卖

“到长沙寻找了很多个自称老面馒头
的店，都以失败告终。”刘翠平从河北到长
沙两年了，她称，在长沙，不少号称老面馒
头的馒头膨松没有嚼味。

又白又大的馒头却没有嚼味， 那就可
能添加了明矾、 泡打粉之类的铝食品添加
剂。有研究表明，过量摄入铝与老年性痴呆
的发生存在一定关联性。

7家摊点3家查出含铝

7月17日， 长沙市岳麓区食安办和天
心区食安办分别对辖区内的米面制品进
行铝含量检测， 结果显示，7家样本中有3
家不合格。

7月21日， 长沙市天心区食安办组织
中国检验认证集团抽取了包子、馒头、饺子
皮样本共20份。在询问中，5家店铺老板均
不知晓禁令。

在望岳街道金峰北院小区， 取样1分
钟不到， 试剂变成深蓝色。“变蓝说明添加
了含铝添加剂，颜色越深含量就越高。”

面对检验结果，摊贩奉美荣承认添加
了明矾，操着一口河南口音的她说，“我们
北方做面点都放了。”看摊主一脸无知，工
作人员向她传达了禁用明矾的新规定。

在二里半的师大生鲜市场， 巴比汤包
店里的包子经检测，溶液也呈蓝色。老板
石旭明一脸茫然，“我哪知道会含有铝，包
子发酵一直用的是泡打粉， 以后再也不用
了。”老板向围观市民表示。

九成市民不知禁令和铝危害

抽检时引来不少市民围观，这些围观
市民大多不知道新禁令。在记者随机采访
的20个顾客中，只有2个人听说过禁令。

在师大生鲜市场， 市民韩小钢在得知
刚买的包子含铝后，将包子退给了老板。韩
小钢是一名大学老师， 他说，“现在很多市
民都不知情，执法部门要多检测，多宣传。”

散装明矾调味品店敞开卖

随后，记者来到高桥批发市场，调查明
矾和泡打粉销售情况。

记者采访的18家调料品批发店均表
示有泡打粉出售，分别是10元、12元、16元
一大袋， 主要成分中均含有硫酸铝钾和硫
酸铝铵。16元一袋的泡打粉包装袋写着，
硫酸铝钾占配料的47%。

明矾、泡打粉主要卖给谁？批发市场南
栋第一家调料批发的刘老板称， 主要是做
包子、馒头、蛋糕的小商家。

马王堆东大爹干货调料批发经营部老
板刘博称，目前市场销售的泡打粉都含铝，
500克一袋只要两三块钱， 而不含铝的价
格则超过10元，“我们也想转型，希望有市
场。”

调查

国家卫计委等五部门规定，7月
1日起，馒头、发糕等面制品不能添
加含铝膨松剂硫酸铝钾和硫酸铝
铵，也就是俗称的“明矾”，复合型膨
松剂(即泡打粉)的主要成分也是上
述两种物质。膨化食品中，不再允许
使用任何含铝食品添加剂。

而在过去， 明矾这种食品添加
剂是允许使用的， 突来的一纸禁令
能否让馒头等面食制品彻底和明矾
“断绝关系”？记者对此进行了调查。

据国家食品安全风
险评估中心发布的《中国
居民膳食铝暴露风险评
估》显示，我国近1/3居民
铝摄入量超过安全值，而
在以面食为主的北方，超
过 60%的人铝摄入量超
标。

含铝添加剂有什么
危害？国家质量监督检验
检疫总局的官方网站介
绍，铝并非人体需要的微
量元素，长期食用铝含量
过高的膨化食品会引起
神经系统病变，表现出记
忆减退，视觉与运动协调
失灵等。而湖南省儿童医
院儿童保健所营养科主
任蒋耀辉教授介绍，长期
摄入过多，还可能影响儿
童体格发育。

对此， 蒋教授建议市
民尽可能去正规的餐饮店
消费，或者在家吃，这样更
能保证食品的安全性，减
少重金属中毒的几率。同
时， 她也呼吁广大商家能
够严格按照食品卫生标准
规范经营。

此次禁令里， 油条成了
“漏网之鱼”。

“明矾仍允许使用于油
条等油炸面制品， 应该是考
虑到油条不属于主食。”长沙
市食安办戴理文介绍， 虽然
没有禁止添加， 但须严格按
规定添加， 建议使用无铝膨
松剂。

同时，他表示，禁令里有
3条须注意。一是所有的食品
不能用酸性磷酸铝钠、 硅铝
酸钠和辛烯基琥珀酸铝淀粉
三种食品添加剂； 二是膨化
食品（如薯片）生产中不得使
用含铝食品添加剂； 三是小
麦粉及其制品生产中不得使
用硫酸铝钾和硫酸铝铵。

“每类食品都有一个风
险评估，每个时期有不同的
要求。” 长沙市政府副秘书
长、 食安办主任黄吉邦表
示，明矾本身是合法的食品
添加剂，但针对包子、馒头
等主食，一是不需要，二是
会导致体内铝超标。

为配合今年7月1日起实
施的含铝食品添加剂使用
规定，目前监管部门将对市

面上超市、餐厅等存在现场
制售包子、馒头、方便面、面
条、米粉、薯片等食品的单
位加大监管力度，严查含铝
添加剂使用情况。

长沙市食安办执法协调
处处长罗曙光表示， 禁令之
后生产的食品如果查出含
铝，情节严重者将构成犯罪。

虽然目前还没有细则，
但质监部门已通知各类生

产企业，“严格按照新规指标
来生产。”

同时他也提醒消费者，
尽量到正规的餐厅超市购
买食品。

长沙市天心区食安办主
任伍子建表示，该区正在对
米面制品行业的生产、销售
环节进行宣传、摸查，落实台
账制度。 ■记者 杨艳
实习生李穗禹高艺瑜魏利洪

代表委员

全国人大代表、 湘菜大
师许菊云介绍， 在允许范围
内， 明矾在上世纪六十年代
被广泛使用。

许菊云说， 传统手工制
作会在每次做面点时留一坨
面团，发酵变酸后充当老面，
加水揉碎与面粉搅拌揉捏
后，添加少量食用碱发酵。相
比于靠使用发酵粉发面，传
统制作更安全、营养，口感更
有嚼劲。

“老面的人工发酵慢，所
以有些店家急功近利用上了
泡打粉等添加剂， 以在短时

间内让面点发酵膨松。”许菊
云说。

许菊云呼吁尽快出台违
规使用处罚标准, 经营者加
强自律， 按照要求不使用明
矾及含铝的添加剂， 坚持安
全、绿色的制作方式，其次是
加强监督，再次是加大宣传，
让消费者认识到长期食用明
矾的危害。

天心区青园路73号的
宫正酱香剁饼的老板赵康认
为，只有不允许厂家生产，店
主买不到才不会添加， 这样
才能从根本上斩断源头。

尽快出台违规使用处罚标准

禁令解读

油条不禁铝，但最好少吃

健康危害

铝摄入超标可致痴呆

部门回应

加强含铝添加剂监管，已通知生产企业

不用泡打粉
蒸出好吃的馒头

7月21日， 长沙市天心区食药监局工作人员在该辖区对青园路德园包点铺的商品进行抽样检
测。 记者 唐俊 实习生 罗广林 摄

测试溶液呈蓝色为添加明矾。


