
【相关新闻】

【健康红绿灯】

绿灯

不小心烫了手， 可以找找石
榴皮。石榴皮多含糅质，当它们与
黏膜、创面等接触后，能在表面形
成较为致密的保护层。 用石榴皮
500克，加净水500毫升，文火煎成
250毫升，过滤。 用药液浸湿的纱
布多块贴于创面即可。

红灯

秋季是干眼症高发季， 用眼
过度、 经常戴隐形眼镜、 长期滥
用眼药水等易加重干眼症症状。
建议做注意力较集中工作时要多
眨眼 ;适时做眼保健操等放松眼
睛 ， 在空调房中应注意适当保
湿 ;刮风天出门注意戴眼镜等防
护， 尽量不佩戴隐形眼镜。

意外烫伤敷石榴皮

做过冠脉搭桥术的患者因要
长期服用抗凝药， 建议限制绿叶
蔬菜的摄入。 这是因为绿叶蔬菜
含维生素K丰富， 而维生素K则
有促进凝血的作用。 建议患者饮
食中应增加含卵磷脂丰富的食物
如核桃和大豆等， 还应增加含鱼
油丰富的食物。

搭桥手术后少吃绿叶菜

中医认为， 葡萄性平， 味甘
酸，无毒，常食可舒缓神经，减轻
疲劳，滋补肝肾。 现代研究发现，
花青素、白藜芦醇等有益物质在
葡萄皮中比果肉中更丰富， 葡萄
籽也含很多营养成分。 在把葡萄
洗净的前提下， 少量饮酒后， 最
好把葡萄连皮带籽一起嚼食。

嚼些葡萄解酒

秋燥易患干眼症
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□王宗

食药监总局公布不合格月饼名单

五招助您选购
健康月饼

不看包装看“身份”

很多月饼在包装上大做文
章， 其实高档包装并不代表高档
月饼。 许多包装豪华， 价格昂贵
的月饼品质未必好， 过度包装反
而还造成了资源浪费。

相比而言更为重要的是包装
上承载的信息， 也就是 “食品标
签 ” 。 食品标签可谓是食品的
“身份证”， 一个正规的厂家的
产品一定会清清楚楚地标注食
品各方面的信息 ， 包括商标名
称 、 含量 、 配料表 、 营养成分
表、 生产日期、 保质期、 厂名、
厂址、 产品执行标准号、 卫生许
可证号等， 购买的时候一定要看
一下这些信息， 避免购买到 “三
无” 产品。

尽量避免酥油、 氢化植物油

食品标签中有一个很重要的
“板块” 一定不能忽视， 那就是
配料表 。 自从2013年1月1日的
GB7718 《预包装食品标签通则》
实施以来， 国家规定所有包装食
品的配料都要明明白白地向消费
者展示出来。

总体而言， 月饼属于高脂肪
的一类食物， 配料表中肯定少不
了油脂原料。 不过如果您选择的
是添加起酥油、 氢化植物油等类
型的油脂， 让本来就高脂肪的月
饼 “雪上加霜”。

因为起酥油、 氢化植物油、
人造黄油、 植物奶油等名称的油
脂 ， 除 了 跟 其 他 油 脂 一 样 带
来 高 能量之外 ， 在加工的过程
中很可能产生反式脂肪酸。 而反
式脂肪酸致人肥胖的能力、 增加
心 血 管 疾 病 的 风 险 都 比 普 通
脂 肪 要高 ， 而在体内的代谢却
慢得多。

如何买到低脂低糖的月饼？

传统月饼的高糖高脂问题一
直让人纠结不已， 尤其是对糖尿
病、 心血管疾病等患者而言简直
是望而却步。 近年来低糖低脂的
月饼迎合了营养时尚的需要。 不
过什么样的月饼才可以标注低糖
低脂呢？

这就需要消费者选购的时候
一定要留意食品标签中的 “营养
成分表”。 根据国家对于预包装
食品营养标签的规定， 低糖食品
要求每100克该食品糖的含量不
超过5克； 而低脂食品要求每100
克该食品脂肪的含量不超过3克，
不过对于月饼而言降低到这个含
量也是比较困难的事情， 很多产
品只是相对而言糖与脂肪的含量
有所降低而已， 所以消费者在选
购的时候， 一定要核实营养成分
与营养标注是否吻合。

另外， 一定要在几款产品中
认真比较各自的 “营养成分表”，
尽量选购脂肪与糖含量相对较低
的产品。 一般而言双黄、 火腿、
五仁、 酥皮类的月饼脂肪含量较
高； 豆沙、 莲蓉、 果料等馅料的
月饼脂肪含量相对较低， 不过往
往糖分较高。

选无糖月饼要有“火眼金睛”

如果某月饼标签上声称 “无
糖”， 则每100克的含糖量不超过
0.5克才行 ， 消费者可以核查标
签上营养成分表中糖的含量是否
达到要求。 这说明无糖食品还是
有糖的， 只是比普通食品含糖量
低些； 再加上无糖食品即便不含
有以上这些形式的糖， 然而制作
月饼的原料面粉、 莲子、 豆沙等
依然含有较高的淀粉， 在肠道也
会被转化为葡萄糖， 因此无糖食

品决不意味着可以无所顾忌地选
购以及肆无忌惮地吃， 尤其是糖
尿病人要多加注意。

需要说明的是， 这里的含糖
量是指所有单糖 （葡萄糖、 半乳
糖 、 果糖 ） 和双糖 （蔗糖 、 乳
糖、 麦芽糖） 量的总和， 有的产
品写着 “无蔗糖” 字样， 其实是
偷换概念而已， 并不是真正的无
糖食品， 一定要多加鉴别。

特价月饼警惕油脂氧化变质

特价是一个吸引人的噱头 ，
不过很多月饼特价的背后往往是
距离保质日期越来越近。 不过月
饼是高油脂的食物， 生产出来的
时间越久， 脂肪发生氧化变质的
可能性越大 ， 对心血管损伤很
大 。 接近保质期的月饼购买太
多， 消费者往往给自己一个 “马
上过期 ” 的压力 ， 无形中吃得
多， 导致能量过剩。

另外很多路边摊的 “露天月
饼”由于没有明确的保质期，再加
上与空气直接接触， 油脂发生氧
化变质的几率更大，不建议购买。

近期 ， 国家食品药品监督
管理总局发布了专项抽检月饼
质量结果， 共组织专项抽检月饼
379批次 ， 抽样检验项目合格样
品369批次， 不合格样品10批次，
样品检验合格率为97.4%。 无北京
地区生产、 销售的月饼。

本次抽检依据相关标准， 包
括月饼中重金属指标 、 品质指
标、 食品添加剂指标、 微生物指
标等共计28个指标。

对抽检中发现的不合格产
品， 生产企业所在地区的食品药
品监管部门已责令企业查清产品
流向， 召回不合格产品， 并分析
原因进行整改； 经营单位所在地
区的食品药品监管部门已要求有
关单位立即采取下架等措施， 控
制风险， 并依法予以查处。 查处
情况需于今年11月30日前报国家
食品药品监督管理总局， 并同时
向社会公布。

不合格产品：
大连佳利来食品有限公司生

产的(黑芝麻)广式老味月饼。 福
建安德鲁森大卫食品有限公司
生产的粒粒红豆广式月饼。 南宁
市麦香皇食品有限公司生产的麦
香皇五仁金腿大月饼 。 天津市
乐民糕点食品有限公司生产的京
式月饼 。 哈尔滨裕昌食品有限
公司生产的裕昌月饼(五仁)。 大连
调味食品厂生产的五仁月饼 (老
月饼 )。 南宁红事业食品有限
责任公司生 产 的叉烧月饼 。
南宁红事业食品有限责任公
司生产的五仁月饼 。 合 肥 永
生 园 食品有限公司生产的凤梨
味月饼。 夏津县佳兴斋食品厂
生产的蜂蜜软月饼。

本报实习记者 唐诗

随着中秋佳节的临近， 越来越多的月饼上市销售， 各种馅料、 各种品牌、 各种包装， 种
类繁多。 虽然价格不便宜， 但是否安全、 放心， 消费者无从分辨。 那么， 在选购月饼的时
候， 需要注意些什么呢？

不合格产品
不包含北京

“金九银十” 是婚庆行业的
消费高峰期 ， 根据以往投诉数
据， 此时段也是比较容易出现纠
纷的时间段。 鉴于以上情况， 丰
台工商分局右安门工商所未雨绸
缪， 提前对辖区婚庆经营户， 开
展了有针对性的行政指导。

一、 强化日常监管， 杜绝虚
假宣传。 婚庆行业准入门槛低，
服务水平也参差不齐， 有些商户

为了抢夺客源， 往往会采取虚假
宣传的手段， 吸引顾客。 工商所
执法干部对婚庆商户的宣传板、
宣传彩页等宣传品的内容进行了
检查。 此外经营者的网站也被做
了重点检查。

二、 规范婚庆合同。 在辖区
各商户中， 大力推广规范合同文
本， 对于商户自行拟定的合同 ，
执法人员认真阅读其中内容， 对

其中出现的 “霸王条款” 进行了
责改， 要求其限期剔除。

三、 做好消费提示。 在婚庆
商户场所内显著位置， 张贴婚庆
消费提示的宣传画， 对消费者进
行消费提示。 对于出现问题拒不
改正或者多次反复出现问题的婚
庆商户， 工商所会通过各个渠道
予以公示。

渠忠涛

丰台工商分局
多项措施保障婚庆“金九银十”消费高峰

食药监总局
月饼专项抽查


