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星报讯（记者 董艳芬）记者从安徽

餐饮协会获悉，第四届全国广播美食节

目年会于11月8日至11月12日在合肥举

行，来自全国的20多家省及省会级广播

电台主持人云集合肥，共同探讨广播美

食节目的发展，并揭晓全国首届十佳美

食节目及主播评选结果。

据了解，会议期间还进行了节目交

流、徽菜推介等内容，组委会还带领来自

全国的美食主持人实地考察中国徽菜之

乡，感受八大菜系中传统徽菜的文化和

魅力。

何记低碳烧烤 养胃又养眼
原始先民，最早在焦灼的森林中发

现了雷电之火赐予的烤肉美味，人类与

烧烤结缘，相识、相伴，一起来到现代文

明社会。何记日式烤肉店，通过对传统

工艺的积极改进，采用正宗的日式烤肉

模式，迎合当今社会低碳生活诉求，全

新打造现代无烟烧烤，同时店内产品丰

富，面对烤肉店内琳琅满目的各种美

食，让你养胃又养眼。

面包油条里多有反式脂肪酸
“反式脂肪酸分两类，一类存在于牛

羊肉和奶制品中，是自然生成的，目前没

有证据表明这种反式脂肪酸对人体有

害。另一种就是工业化加工生产的反式

脂肪酸，存在于氢化植物油和起酥油

中。”中国疾病预防控制中心食品与营养

所研究员张坚介绍，目前食品标签中都

有标注是否含有氢化植物油，添加了这

种油的一般就会含反式脂肪酸。面包、

方便面、奶酪、人造奶油、蛋糕、饼干、油

条等食品中大多含有。

“我们做过检测，同样是夹心饼干，不

同品牌，含量能差四五倍，这跟其添加哪种

油有关。”专家表示，食物中添加氢化植物

油和起酥油，能够延长保质期，使口感更

好。

国人摄入量远低于欧美

专家表示，早在2003年，中国疾病

控制中心营养食品所就已开始监测我国

食品中的反式脂肪酸，初步监测结果表

明，我国居民的反式脂肪酸人均摄入量

是在0.6克左右，远低于欧美国家水平。

世界卫生组织、联合国粮农组织在

《膳食营养与慢性疾病》（2003年版）中建

议：为了增进心血管健康，应该尽量控制

膳食中的反式脂肪酸，最大摄取量不超

过总能量的1%。张坚表示，1%的总能量

比较抽象，折算出来大概一人一天限量

在2克左右。我国居民的摄入量还没有

到那么高的水平，因为我国居民的饮食

习惯跟西方有很大差别。

婴儿食品不得用氢化油脂

2010年，国家出台了婴幼儿食品和

乳品中反式脂肪酸的检测国家标准。

我国目前对反式脂肪酸含量还没有

标准，卫生部表示，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。卫生部日

前提出了四项举措，一是对反式脂肪酸

风险进行监测评估；二是婴儿配方食品

原料中不得使用氢化油脂，反式脂肪酸

最高含量应当小于总脂肪酸的3%；三是

食品营养标签要求标识反式脂肪酸；四

是督促食品生产经营者依法组织生产经

营。

植物奶油被指甜蜜杀手

全国广播美食节目年会在肥召开

这几天，很多市民都在

议论，我国的奶油食品都不

能吃了，因为“植物奶油”含

有一种叫反式脂肪酸的物

质，能够增加心血管疾病、糖

尿病等风险，也有人称其危

害相当于杀虫剂DDT，更有

专家称为“甜蜜杀手”。日

前，卫生部透露，已开始对反

式脂肪酸的风险进行监测评

估，明确要求在食品营养标

签上标识反式脂肪酸。
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