
7

低温烹饪的特点及绿色烹饪与食品安全问题研究
安朋朋 
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【摘要】在社会主义现代化新时期，随着科学技术的不断优化与发展，低温烹饪作为健康烹调法，现阶段被广泛应用。在

食物自身所具备的特征不受影响的前提下，低温烹饪法能够避免食物营养成分的大量流失，也能够减少食物烹饪过程中存

在有害物质，以保证食品安全。
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引言
为满足城市居民营养摄取需求，饮食烹调工艺也到

改革与进步，不仅满足了人们味蕾，也增强了人们的食欲。

低温烹饪法能够保证食物色香味与口感，满足人们对美

味菜肴的需求。目前，绿色烹饪与食品安全问题被广泛

关注，且得到了国家与政府的高度重视。为保障餐饮行

业可持续发展，应该将绿色烹饪理念与食品安全问题相

结合，在保证食品绿色、健康安全的前提下，促进国内

餐饮行业的优化与发展。

1低温烹饪的特点分析
目前，在我国食品行业市场竞争如此激烈的条件下，

为保障食品质量安全问题，需要建立健全完善的食品质

量安全管理系统，从而提升食品产业的市场竞争优势。

在保证食品质量安全合格的基础上，实现食品行业的正

常运行。而使用低温烹饪能够有效减少营养成分损失，

保留原食物当中营养成分，还能够减少油烟污染，以满

足人们对高品质及营养健康食品的需求。此外，低温烹

饪法自身还具备成本低的特征，有利于节省能源，以此

推动绿色餐饮行业可持续发展 [1]。

2绿色烹饪的含义
绿色烹饪法有利于生态文明建设，使用无污染方式

进行烹饪时，不仅能够保障社会群众的身体健康安全，

也能够推动绿色餐饮与生态餐饮可持续发展。此外，绿

色烹饪也可将剩余饲料，应用到养殖业与种植业中，在

经过土壤加工的基础上，使其变为有机肥，从而促进生

态发展 [2]。

3烹饪中的食品安全问题
3.1 原料安全方面
食品原料安全作为保障食品安全问题的关键因素，

在社会经济与城市化建设不断发展的基础上，大气污染

与生态环境问题越来越严重，约束了烹饪原材料生产。

且蔬菜与肉类食物作为烹饪过程中较为常见的原料，为

保障农作物与蔬菜茁壮生长，大多数农户通常会采用喷

洒农药或是施肥方法，以提高农作物产量，但也存在大

量农户为对农药与化肥使用量进行科学控制，不仅会限

制农作物与蔬菜的有机生长，也会对人们的生命健康造

成威胁 [3]。

3.2 食品烹饪方面
近年来，烹饪技术逐渐向多元化方向发展。在食品

烹饪过程中，将食品原料与辅料融合烹饪，在烹饪工作

开始前，严格挑选食材原材料。因此，应该使用科学烹

饪方式，在提高食材口感的基础上，保证食材本身的营

养价值不被破坏，不同食材的烹饪方式也不同，只有合

理控制好烹饪时间才可有效保障食物的营养物质 [4]。

4食品质量安全现状
4.1 食品生产质量安全监管不到位
食品检验是保障食品安全的重要步骤，是食品安全

监督中不可缺少的环节。所以应该加大力度对食品安全

检测体系进行完善，确保食品安全，提高居民的生活质量，

保证人们身体健康不会受到威胁。目前，关于食品安全

监督方面，我国食品安全检测系统存在局限性，以抽样

调查的方式进行检测，检测对象不够全面，会出现纰漏

和误差。由于相关食品安全检测的费用都是食品厂商和

消费者承担，加大了企业生产成本，政府监督职能也没

能充分发挥作用，从而引发食品质量安全问题 [4]。

4.2 生产技术较粗放
我国大多数食品生产企业对原材料的选择方式较为

随意，在生产过程中，也没有使用科学技术作为支持，

所以导致食品原材料质量不合标准。随着城市化的不断

扩展，大部分乡村农户开始与城市食品行业开展合作机

制，但由于乡村生产不具备先进的技术，多为传统的粗

放生产形式，导致食品原材料质量不过关，且食物中还

常会有农药残留，会对人们生命安全造成威胁 [6]。

5解决食品安全问题的有效策略
5.1 监督食品辅料的生产
为食品质量安全得到保障，应该积极响应与贯彻绿

色烹饪理念，建立健全完善的食品辅料生产监管制度，

应用科学技术方法对食品辅料生产进行系统化监测。严

格把控辅料生产的各环节与步骤，使添加剂与调味料的

生产符合国家食品安全标准。还需要定期对食品辅料的

使用计量进行抽样调查，杜绝使用未经允许的食品着色

剂，发现不符合规格辅料生产厂家，按照相关规定给予

严肃处罚，以此保障食品辅料质量，为绿色烹饪奠定坚
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实基础，从而实现餐饮行业可持续发展。

5.2 用合理烹饪方式
在对菜肴进行烹饪时，应该要严格按照《食品安全法》

执行，科学、适量添加着色剂与调味品。尽可能使用低

温烹饪法，以保证食品本身的营养物质不受影响，在添

加色素时，也要把控使用量。在菜肴色香味得到保证的

前提下，还应该提高绿色安全环保意识。使用绿色烹饪法，

还能够实现人与自然的和谐发展，推动社会经济建设。

此外，在对菜肴烹饪时，应该要按照相应标准，对食用

油进行定期更换，对烹饪工具进行消毒处理，从而保证

烹饪环境干净卫生，促进国内餐饮行业向绿色环保方向

发展。

5.3 完善法律法规，提高企业食品质量安全意识
现阶段，关于食品质量安全问题建立了完善的规章

制度，并列举了具体的解决方法，并为食品生产企业制

定了相关标准。我国食品生产企业是依附于食品质量安

全基础上才得以发展，将法律法规作为检测基准，并广

泛应用于社会各行业领域中，使产品质量安全意识得到

普及，使食品企业领导者明确遵守法律的重要意义。所以，

相关食品生产企业需要对食品质量安全进行高度重视，

保证食品行业的健康发展。

5.4 提高质量检测手段，对食品质量实现有效控制
目前国内食品生产企业需要增强对食品质量安全的

管控。并制定科学合理的食品生产计划，以满足食品生

产需求。可以对食品生产的全过程进行记录，将数据信

息准确的录入到相关系统设备中，从而保证食品质量安

全。如果食品质量出现问题，可以通过系统设备中所录

入的食品信息，找到具体负责的工作人员，并进行妥善

解决。要想食品生产企业健康发展，还需要构建验证系统，

保证食品原材料的安全，并形成具有规模化的具体操作

流程。

5.5 重视食品生产技术的研发
在食品企业对食品进行生产与加工时，需要不断引

进先进的生产技术，以保证食品质量安全，充分发挥食

品企业的优势，并在市场中占有一定的竞争地位。要想

提高食品生产安全质量，需要对传统生产技术进行不断

的优化与创新，保证食品生产流程在技术支持下有效进

行，实现我国食品企业的健康发展。

6结束语
在城市化进程不断发展的基础上，城市居民的生活

质量与生活水平得到了明显提高，进而对饮食需求也有

了更高的追求。由于各区域城市间的烹饪方法与烹饪方

式存在差异区别，人们对食品款式与口感需求也有差别，

所以，应该积极提倡低温烹饪及绿色烹饪法，对食品安

全问题给予高度重视，从而保证食品质量安全。
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