
“松软的馒头大部分都加过

‘料’。”8月22日，当记者来到长

沙市蔡锷北路一家包子铺，向老

板咨询馒头的制作过程时，他给

出这样的答案。所谓的“加料”，

老板解释，这是包点作坊的行业

潜规则：“消费者都喜欢好看好

吃的馒头，如果不添加含铝泡打

粉，短时间内做出的包子馒头，

压根不会松软。”

随后，记者走访了长沙市开

福区内多家包点店铺，大多数包

点店铺的老板都认为添加少量

铝的“美容”馒头并不会影响健

康。一家名为“德园”包子铺的

老板邓杨就告诉记者，一般而

言，小店铺更容易做出“美容”

馒头，“要在短时间内创造利润，

就得加工”。

“从口感上说，‘美容’馒

头会更好，不过健康隐患大。”

邓杨介绍，按常理说，如果从食

品安全的角度讲，发酵粉发酵和

老面发酵没有其他化学添加，

有利于消费者的健康。而从口味

上讲，老面发酵这一传统做法，

能增加面粉中的蛋白质，分解植

酸，促进消化吸收，口味更好。然

而，老面一般要6—8个小时才能

发起来，一天最多做两批馒头，

不利于商家盈利。

除了耗费大量时间，邓杨

认为复杂的工序也是让很多小

店铺选择“美容”馒头的原因。

“用老面做馒头很难控制，对

发面师傅的技术要求太高了。”

邓杨说，老面发酵后的打碱环

节很难，凡是打碱后PH值不能

保持到7.2水平的，都是不合格

的，没发酵好，就等于白费力

气。另外，压面、出脐、拍皮子

等工序后，师傅还需要将馒头

放到烤箱加加温，通过二次发

酵，如此处理后蒸出来的馒头

才会更蓬松、更柔软。
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“美容馒头”：吃出来的老年痴呆
   湘雅医院营养专家教你挑馒头 

今日女报/凤网记者 李诗韵
热腾腾的馒头，是许多人早餐的首选，但你可能没想到，精挑细选过

后，外观白嫩、口感松软的馒头，也可能是“黑心”产品——8月21日，浙

江省丽水市莲都区法院以生产、销售 不符合安全标准的食品罪，判处制

售“铝馒头”的“黑心”老板卢 某拘役4个月，并处罚金人民币1.8

万元。

当馒头经历“美容”， 你还能分辨出好坏吗？近日，记者

走访了长沙市区的早餐市场 了解到，面粉发酵通常有泡打粉发

酵、酵母菌发酵以及老面发 酵 等几种 方 式。但部分无良商家为

了加速制作过程、保证产品的卖相， 采 用了违法添加含铝

泡打粉的方式，为市民 的健康埋下“炸

弹”……

什么是含铝泡打粉？8月24日，

记者从中南大学湘雅医院营养科

了解到，泡打粉是一种化学复合

疏松剂，馒头、包子，面包等面食

添加后，就能快速发泡，变得膨

松，因此被作为食品添加剂广泛

使用。目前，市面上分为含铝泡

打粉和不含铝泡打粉两种。

“泡打粉主要有效率高、卖相

好和成本低三个优势。”中南大学

湘雅医院营养科主任医师刘坚介

绍，商家如果在面食制作过程中，

使用含铝泡打粉可以快速发泡，能

省去传统发酵所需要的长时间，制

作效率更高且做出来的馒头面包

个头大，更好看。另外，泡打粉相

对其他几种发面方式要来得便宜，

而且泡打粉一般的用量是面粉的

1%~3%，用量上也比较省。

然而，这类含铝泡打粉究竟

有多伤身体？刘坚介绍，含铝物

如沉积在骨骼中，可使骨组织密

度增加，骨质变得疏松；沉积在

大脑中，可使脑组织发生器质性

病变，出现记忆力衰退，甚至痴

呆。此外，若沉积于皮肤，则另

皮肤弹性降低，皱纹增多。

专家 | 

现状 | 十多道工序才能做出一个健康馒头

 今日女 报 / 凤 网讯
（记者 李诗韵 通讯员 姚
家琦）新学期即将到来，

郴州7岁患有先天性心脏

病的“孤儿”小润（化名）

最大的心愿，就是早日拥

有健康的身体，和其他孩

子一样背上书包去上学。

8月26日，小润在湖南省

儿童医院心血管内科接

受免费心脏病介入手术，

圆上学梦。记者从湖南省

儿童医院了解到，小润也

成为“明天计划”湖南首

批受助散居孤残儿童首

例在该院接受免费治疗

的患儿。

据悉，7月8日—10日，

湖南省儿童医院“明天计

划”专家组来到衡阳、邵

阳、郴州、永州、怀化等

地，为当地散居及福利院

孤残儿童开展手术适应

症医学筛查。确诊患有先

天性心脏病的郴州孤儿

小润（化名）幸运地成为

首批来省会长沙接受手

术治疗的救助对象。

“明天计划”开启，
  湖南首批散居孤残儿童接受手术

■健康身边事

如何避免买到“铝超标”的

馒头呢？刘坚提醒消费者，添加了

膨松剂的馒头从外观、手感和口

感上都能辨别出来的，一般来说，

有以下四种方法：

首先，不能以貌取人。看上去

都是蓬松、发白的产品，不会是

老面发酵的，所以挑选馒头，尽量

选择颜色偏乳黄的，避开纯白馒

头。

第二，用手捏。老面发酵的馒

头捏一下不会缩作一团，会很快还

原。而泡打粉制作的馒头捏紧后

就不容易还原。

第三，靠眼力。看是否为老

面馒头，要看其面皮内部蜂窝气

孔是不是大小不一，加酵母粉的

馒头一般蜂窝会比较小，更有嚼

头。

最后，尝一尝。老面做的馒头

入口后，是无味的，一直咀嚼才能

发现味蕾中有甜味。而使用添加

剂的馒头初尝可能是甜味，过一

会儿会感觉口腔发酸。

支招 | 四招辨别“美容”馒头

今日女报/凤网讯（记
者 李诗韵 通讯员 李俞
辰）当尿毒症将魔手伸

向怀胎6月的准妈妈时，

她好 似遭 遇了晴天霹

雳……好在，8月24日，与

病魔抗争数年后的31岁

“肾移植妈妈”最终在

湖南省妇幼保健院圆了

母亲梦，生下健康的宝

宝。

2010年，来自邵阳市

的蒋女士怀孕6月时，发

现肾炎，不得不终止妊

娠。后来诊断为“尿毒

症”，她于2011年3月接受

了肾脏移植术。今年3月，

一张“宫内妊娠70余天”

的B超单让她喜极而泣。

考虑到身体原因，家属、

医生都建议她慎重考

虑。蒋女士考虑再三，毅

然决定留下这个孩子。

然而，蒋女士怀孕28

周时，B超显示“羊水指

数为0”，这意味着胎儿

肾脏发育存在问题。先

后辗转多家医院，均被告

知存在问题，这让她几

乎绝望。今年7月，蒋女士

带着最后一丝希望来到

湖南省妇幼保健院，通过

“补液、改善微循环、降

压”等治疗后，羊水开始

增多，情况好转，蒋女士

于7月31日出院。

8月21日，医生为蒋女

士施行剖宫产，1.8公斤

的儿子出生后马上被送

到了新生儿重症监护室

监护，给予呼吸机辅助呼

吸等治疗。目前，宝宝生

命体征平稳，监测肝肾功

能正常。

今 日 女 报 / 凤 网 讯
（通讯员 丁宁 朱文青）
日常生活中遇到跌倒、

划伤引起的小伤口，你

会重视吗？8月24日，记

者从长沙市中心医院了

解到，刮伤、划伤等“小

事”也能出大问题。近

日，长沙市中心医院收治

了2例因小伤口引发“破

伤风”的病例，急诊科主

任李长罗提醒市民，当

被一些锐器（比如针、铁

钉、竹签、玻璃等）不小

心刺伤，以及不慎摔伤

时，即使伤口较小，也不

能忽视。

59岁的文先生（化

名）一周前不慎摔伤膝

部，导致左膝关节外侧

受伤。当时他并未重视，

只是简单的用清水冲洗

伤口。一周后，他突然出

现张口困难、言语不清的

症状，家人这才把他送

到长沙市中心医院急诊

科就诊。根据他的病史

及典型的症状，医生诊

断为“破伤风”，并收入

急诊监护室救治。目前

文先生仍在监护室密切

观察中。

忽视小伤口，男子险“失声” 
国家禁用含铝泡打粉，事出有

因。众所周知，铝是人体非必需的

微量元素，大多数天然食品中的铝

含量并不高，人们吃进去的铝主要

还是来自含铝食品添加剂。

记者从国家食品安全评估中

心方面了解到，根据2014年国家食

品安全风险评估的预算法评估结

果显示，我国居民因消费添加含铝

添加剂的食品而摄入的铝为每日

每公斤体重1.25毫克，即每周的摄

入量为每公斤体重8.75毫克。而联

合国粮农组织和世界卫生组织食

品添加剂联合专家委员会将铝的

“暂定每周耐受摄入量”确定为

每周每公斤体重2毫克，这相当于

一个60公斤重的成年人每周吃120

毫克铝依然是安全的。然而，中国

有不少人的铝摄入量已经超过这

个数。

我国居民铝摄入量超标

摄入铝过量容易患老年痴呆
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“肾移植妈妈”圆梦省妇幼


