
■何为食品添加剂？ ■

根据北京市知识产权局 《关
于开展2022年专利代理行业委托
监管试点工作的通知》 要求， 自
今年4月份起， 丰台区知识产权
局受市知识产权局委托， 针对注
册在丰台区域内的专利代理机构
开展双随机检查工作。 近日， 丰
台区知识产权局对区内专利代理
机构开展本年度第4次双随机检
查。

一是对专利代理机构执业行
为开展检查， 内容主要包括： 合

伙人、 股东或者法定代表人等事
项发生变化是否办理变更手续；
是否就同一专利申请或者专利权
的事务接受有利益冲突的其他当
事人的委托； 是否指派专利代理
师承办与其本人或者其近亲属有
利益冲突的专利代理业务； 是否
泄露委托人的发明创造内容， 或
者以自己的名义申请专利或请求
宣告专利权无效。

二是对专利代理师执业行为
开展检查， 内容主要包括： 是否

自行接受委托办理专利代理业
务； 是否同时在两个以上专利代
理机构从事专利代理业务； 是否
违反 《专利代理条例》 规定对其
审查、 审理或者处理过的专利申
请或专利案件进行代理； 是否泄
露委托人的发明创造内容， 或者
以自己的名义申请专利或请求宣
告专利权无效； 是否因专利代理
质量等原因给委托人、 第三人利
益造成损失或者损害社会公共利
益； 是否依照 《专利代理条例》

规定进行备案。
三是对分支机构以及疏于管

理造成严重后果开展检查， 内容
包括： 分支机构设立、 变更、 注
销是否符合规定的条件或者是否
按照规定备案， 严重损害当事人
利益； 是否疏于管理， 造成严重
后果。

四是对擅自开展专利代理业
务行为开展检查， 是否违反 《专
利代理条例》 规定擅自开展专利
代理业务。 （陈颖）

·广告·
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绿灯

红灯

实验显示， 豆浆放置保温杯
3小时后， 每毫升菌群数由300增
长至1600， 5小时后为2700， 6小
时后已变质， 不宜食用。 所以豆
浆应及时喝 ， 没喝完必须放冰
箱。 储存豆浆应注意两点： 一是
温度， 高温灭菌或低温冷藏； 二
是存储方法， 煮好的豆浆趁热倒
进干净的密封盒， 冷却后低温冷
藏， 喝之前重新加热。

【健康红绿灯】

近年来， 越来越多不胖的年
轻人出现双下巴问题， 往往都是
由于使用手机、 电脑的姿势不当
造成的。 人的头部位置大约有30
块肌肉与颈椎相连， 如果脸习惯
前伸的话， 这部分肌肉会跟着松
弛下垂， 导致双下巴的出现。 如
果长时间保持这一姿势， 不止会
出现双下巴 ， 还会造成颈部疼
痛、 僵硬以及头痛等。

热天戴口罩， 记住以下几个
技巧：出门多备几个口罩，遇到出
汗多口罩被汗水浸湿时， 及时更
换口罩； 如长时间戴口罩出现胸
闷、 气短等不适， 建议到相对安
全、空旷的地方摘下口罩；戴口罩
前， 取适量润肤乳涂在需要与口
罩接触的面部，如鼻翼、颧骨、耳
根等部位，避免面部出现勒痕。

牛磺酸是人体必需的一种氨
基酸， 临床上常用于治疗急慢性
肝炎、 脂肪肝、 胆囊炎、 支气管
炎、 扁桃体炎等。 研究发现， 牛
磺酸还具有抗衰老功效， 服用牛
磺酸的人体血液样本中超氧化物
歧 化 酶 （ SOD） 含 量 提 高 近
20%。 鱼肉、 鸡肉等常见食物中
富含牛磺酸。

常吃两种肉帮助抗衰老

低头玩手机长出双下巴

豆浆常温保存易变质

丰台区知识产权局

对专利代理机构开展双随机检查

误区一：将食品添加剂和
有害“添加剂”混为一谈

食品添加剂都是列入国标
GB2760-2014 《食品安全国家标
准-食品添加剂使用标准》 并按
照规定使用的添加剂 。 而有害
“添加剂” 可以分为两大类： 符
合GB2760-2014规定， 但是添加
过量； 不属于GB2760-2014列出
的物质 ， 比如三聚氰胺 、 塑化
剂、 苏丹红都不是食品添加剂，
它们在食品中都是非法添加物。

第二类行为本身就是违法
的 ， 无论用量多少都是不可取
的。 所以， 具体怎么判断， 参考
国标GB2760-2014， 仔细查找对
比判断即可。

误区二： 不含防腐剂、零
添加的食品更安全

除了一些自制的食品， 比如
酸奶、 面包和蛋糕可以现做现吃
以外， 只要是经过批量加工、 运
输的食品， 或多或少都会受到微
生物的污染， 这会给食物中毒带

热天怎么戴口罩

随着现代人越来越注重健康， 各类食品安全问题吸
引着大家的眼球， 人们一度视食品添加剂为 “洪水猛
兽”， 各大商家也纷纷在这上面做文章， 一时间， 市面上
充斥着各种 “零添加剂” 的所谓 “健康产品”。 但是，
“有毒” 这个锅， 食品添加剂真的不背， 规定限量以内的
食品添加剂是安全的。

不必谈之色变
食食品品添添加加剂剂

食品添加剂是指为改善食品
品质和色 、 香 、 味 ， 以及为防
腐、 保鲜和加工工艺的需要而加
入食品中的人工合成或者天然物
质。 其中， 食品用香料、 胶基糖
果中基础剂物质以及食品工业用
加工助剂也包括在内。

据统计， 我国目前有2000多
种食品添加剂 ， 包含常见的香

料、 防腐剂、 膨松剂、 着色剂、
抗氧化剂、 水分保持剂等。 不同
的食品添加剂有着不同的作用 ，
比如防腐剂可以延长食品的保存
期； 着色剂可以提高食品感官质
量， 使食品看起来更加美味； 营
养强化剂可以提高食品的营养价
值； 抗氧化剂可以防止或延缓食
品成分氧化分解、 变质等。

■食品添加剂存在几个认识误区■

对于现代生活食品来说， 食
品添加剂不但重要而且必要。 因
为如果没有它们， 我们的生活反
倒会更加危险。

目前全世界范围内， 因食用
被致病微生物污染的食品而引发
疾病成为食品安全方面的头号问
题。 如果不使用防腐剂和保鲜剂
的话，肉制品、烘烤食品、方便食
品、 水果甚至酱油等食物或调味
剂就很容易被致病微生物污染，
最终危害人体健康。 食品添加剂
是现代食品工业的重要组成部
分， 按规定使用食品添加剂对人

体是无害的， 而且可以有效地改
善食品的品质，做到防腐、保鲜。

正是因为有了食品添加剂的
发展 ， 才有大量的方便食品供
应， 才会给人们的生活带来极大
的便利。 如果真的不加食品添加
剂，大部分食品要么难看、难吃或
难以保鲜，要么就是价格昂贵。

食品添加剂自身也在发展前
进， 世界上各主要经济体都在大
力提倡 “安全 、健康 、营养 、多功
能”的食品添加剂的开发，现在比
较常见的就有天然抗氧化剂茶多
酚， 防止骨质疏松的海藻糖等。

■食品添加剂并非“洪水猛兽”■

来潜在的危险。
合理地使用食品添加剂可以

提高食品的营养价值， 提高食品
质量和稳定性。 除此之外， 防腐
剂和抗氧化剂还可以抑制致病微
生物， 保证食品安全。 如果一味
地去追求不含防腐剂、 零添加的
食品， 可能会因小失大， 导致细
菌性食物中毒。

误区三：同时食用多种食
品添加剂会增加毒性

有人会有疑问， 虽然食品添
加剂都在标准范围内， 但是每天
吃那么多食物， 加在一起的摄入
量还安全吗？

答案是安全的 ， GB2760-
2014中规定了食品添加剂在各种
食品中的最大使用量， 其目的是
确保一天吃多种食品时， 其食品
添加剂的摄入量不超过每日允许
摄入量。

而这个数值是经过国家卫生
部门评估而来的， 也就是在确保
以体重为基础的人体每日可能摄
入的食品添加剂量不产生健康风
险的情况下。 所以即使一天吃很
多种食品， 也不会造成摄入的食
品添加剂过量。

误区四：纯天然食品添加
剂比人工合成添加剂更安全

无论是天然食品添加剂还是

人工合成食品添加剂， 都要站在
同一起跑线上进行安全评估。 天
然的植物、 动物、 天然的酶制剂
在自然界中也会受到污染， 如果
提取不过关， 其有害成分也会携
带到添加剂中， 污染食品。

此外， 甜味剂代替糖加入食
品中， 不仅味道甜， 热量也比原
来低。 而目前有些食物打出 “绝
不添加任何防腐剂” 的幌子， 实
际则是利用高糖高盐等手段来抑
制食物变质。 糖和盐本身就是天
然防腐剂， 大量使用能够抑制细
菌的生长， 比如咸菜、 蜜饯就是
如此。 但是长期食用高糖高盐食
物， 容易造成高血压、 糖尿病等
更加严重的后果。

误区五：食品添加剂没有
营养

许多人认为食品添加剂没有
营养， 其摄入对人体不会带来任
何价值。 但是其实不然， 比如说
婴 幼 儿 奶 粉 中 就 含 有 多 种 食
品添加剂。

婴幼儿奶粉通过适当添加牛
磺酸、 各种维生素、 氨基酸和矿
物质元素等营养强化剂， 能保证
宝宝在各生长发育阶段获得合理
均衡的营养， 满足人体生理活动
的正常需要。 可见食品添加剂并
不是都没有营养， 其中营养强化
剂就具有相当的营养价值。

（马琳）


