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违法添加难禁绝

监管还存模糊地带

近年来， 我国对食品安全问题重拳出
击，加上出台针对添加剂滥用、非法添加等
食品问题追究刑责的司法解释，各级相关部
门联合执法严厉打击食品添加剂乱象。 然
而，受基层执法力量不足、非法添加日益隐
蔽、监管依据不足等因素制约，超量、超范围
使用添加剂，问题依旧难以禁绝。

随着餐饮业向中央厨房的工业化模式
升级，监管出现了模糊地带。 一名地方食药
监干部告诉记者， 对于食品添加剂的监管，

生产企业有
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《食品添加剂使用标
准》，但这一标准不适用于餐饮业。 “很多中
央厨房拿的是餐饮服务许可证，但其从事的
是带有食品生产性质的工作，那么，这些标
准是否也适用于中央厨房的规范？ ”

“食品安全法对于在餐饮业如何使用添
加剂规定得比较模糊。”吉鹤立说，希望针对
餐饮业有一个专门的食品添加剂标准。 “菜
是烧好了就端上桌消费掉的，本着‘非必要
不使用’的原则，例如防腐剂、抗氧化剂、护
色剂、着色剂等几大类，包括亚硝酸钠、含铝
的添加剂、亚硝酸盐等，就不应该在餐饮业
中使用”。

此外，含有各类食品添加剂的复合调味
料虚假宣传，也是一大监管难题。“就像我们
常说的，果味饮料和纯果汁之间有着本质的
区别，商品必须标注清楚果汁含量。”上述监
管人员说，但在餐饮业，这些鸡汤、羊肉汤都
不是炖出来的，大多是鸡肉精、羊骨膏加开
水冲出来的，最多算“鸡味”汤、“羊肉味”汤，

是不是也应明示消费者？另外，事实上，监管
部门往往没有办法检测这些肉汤到底是
“炖”出来的还是“冲”出来的。

“快餐和餐饮食品到底应该怎么标注？

怎么让消费者有知情权？ 虚假宣传怎么查？

餐饮单位按什么标准生产？餐饮单位自行在
菜肴和点心中使用的添加剂是否要到相关
部门备案？”马志英等专家表示，这些都需要
进一步明确监管规则。 同时，对餐饮环节使
用添加剂现象应开展风险监测与评估，积累
一定数据后，出台相关监管标准，严查超量、

超范围使用的商家。

（据新华网）

“美食”可能是“添加”出来的
———揭秘食品添加剂乱象

美食靠“添加”，开水变“高汤”

鲜亮的牛肉、 爽口的毛肚、扑
鼻的高汤、鲜香的火锅，走进各类
餐厅，声称“新鲜食材”“原汁原味”

“纯正熬制”的各类餐饮食品，以靓
丽的颜色、诱人的气味、浓烈的味
道让人胃口大开。 然而，一些家庭
主妇却发现，如果使用从菜市场购
买的新鲜食材烹调，却往往很难做
出类似的口感、色泽和味道。

真的是厨艺差距所致？一些餐
饮业内人士称，厨艺并不是导致口
感和味道悬殊的关键，真实原因是
一些饭馆、 餐厅靠添加剂增色、提
香的“潜规则”。

记者日前走进上海闵行区毛
家塘市场、武汉市舵落口市场和南
宁市中华路的多家添加剂销售门
店。 气味扑鼻的香辛料、五颜六色
的食用色素遍布市场，众多商铺正
在火热销售各种调味料和食品添

加剂。 这些产品虽名称五花八门，

用处却大同小异：要么增鲜，要么
提香。

在毛家塘市场内的一家调味
料店，黄姓店主向记者推荐了一款
名为“骨粒香”的调味料。 “这是菌
类提取物，只需加一滴就能让一锅
汤香气四溢， 自己熬得要多少菌
啊。不过，这个不健康，家庭一般不
会用，都是卖给饭店的”。

一些商贩和餐馆厨师透露，要
使饭馆烹炒的食物色香味俱全，使
用相应的添加剂就能轻松实现。比
如， 使用名为日落黄的添加剂，只
要在卤水中加上小半勺， 就让烧
鸡、猪头肉等卤肉油光发亮、黄里
透红；号称是牛骨熬炼、整鸡炖制
的纯正肉汤，其实很多都是使用类
似牛肉精等包含大量食品添加剂
的复合调味料，加入开水制成。

记者采访发现， 无论是猪骨
膏、牛肉精、一滴香等调味品，还是
柠檬黄、发泡剂等添加剂，最大特
点就是价格便宜、使用方便。 一整
瓶
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千克的飘香剂或一大包号称
猪骨熬制的肉骨粉， 售价才
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元
至

４０

元， 一包肉骨粉就能做成几
百甚至上千锅的火锅或高汤。 算下
来， 每次使用成本只有几毛钱，就
能达到“熬制数小时”的口感效果。

“食品加工和餐饮行业还有很
多类似的‘潜规则’。 ”广西食品餐饮
行业人士李伟说， 比如将吊白块用
于米粉、腐竹，可以让食品蓬松、容
易留存；用明矾加工油条，蓬松效果
一般比非铝发酵剂更好，“为让自己
的产品卖相口感更好， 赚取更多利
润，这些对人体有害、明令禁止用于
餐饮食品的添加料用得很普遍，生
产者却肯定不会自己吃”。

食品添加剂产量逐年递增，使用原则应该是“非必要不使用”

上海市食品添加剂行业协会
秘书长吉鹤立介绍说， 一滴香、柠
檬黄、发泡剂等食品制作加工中使
用的“辅料”，都属于食品添加剂，

或者包含添加剂的复合调味料。其
用途是为改善食品品质和色香味
以及防腐、保鲜，成分多属植物提
取物或化学合成品，“因其少量添
加就能增强食物的某方面特性，因
此广泛运用于食品加工领域”。

据业内专家介绍，目前，我国食
品添加剂、 营养强化剂等国家标准
中， 食品添加剂根据用途功能可以
分为酸度调节剂、消泡剂、着色剂等
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大类，共包含有
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多种。

根据《食品添加剂卫生管理办
法》等规定，相关物质要被纳入食品
添加剂范畴， 必须获得卫生部门批
准，同时其生产工艺、使用范围、使
用量均必须遵循相应标准。 而记者
采访发现， 一些食品添加剂在使用
过程中， 超范围滥用的现象较为突
出。此外，一些未纳入食品添加剂范
围的物质，也常用于食品生产加工，

给消费者带来严重的健康隐患。

近年来，山东、安徽、广东等地
食药部门抽检食品中均曾发现，部
分食品超量或超范围使用食品添

加剂问题。
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年初，山东省食药
监局就公布，

８

种食品检测不合格，

其中多是蔬菜制品、 酱腌制品、豆
腐等，多为食品添加剂超量添加的
问题。 比如，在野山椒、老虎菜、芝
麻辣丝、豆腐等产品中都检出苯甲
酸、山梨酸超标。据介绍，这两种添
加剂均属于防腐类添加剂，一些餐
饮商贩或企业为延长食品保质期，

往往过量加入食品添加剂。

俗称“工业盐”的亚硝酸钠，在
食品添加剂使用范围中仅限于腌
腊肉制品类，并对肉制品和熏煮火
腿中的残留量进行了严格限定。然
而， 不少餐馆经营者和肉品加工
商，为使肉熟后颜色鲜亮，口感滑
嫩，且延长保质期，往往违规添加
使用。
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年
６

月，河北平山县城
外环路一家炖骨馆，被查出非法使
用亚硝酸钠累计加工炖大骨约
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公斤销售。 经过检测，这家餐馆生
产的炖大骨及炖肉汤内亚硝酸钠
含量均超过限量值的两倍多。

５

月
１４

日，柳州市对米粉生产
“黑窝点”进行集中整治发现，柳江
县进德镇基隆村谭家屯一家窝点
使用食品添加剂硫磺熏蒸米粉，以
延长米粉保质期。 根据国家标准，

食品添加剂硫磺可通过熏蒸方式
用于水果干类、蜜饯凉果等产品的
生产加工，而用于米粉生产属于超
范围添加使用。

记者采访了解到，包括亚硝酸
钠在内的亚硝酸盐，以往在餐饮肉
制品中使用较为普遍，在业内甚至
流传“无肉不亚硝”的说法，但亚硝
酸钠具有较强毒性和致癌性。

更令人触目惊心的是， 双氧
水、硼砂等对人体严重有害的化工
原料，时常出现在猪肠、牛百叶等
食品的加工环节中。 李伟向记者透
露，使用双氧水或硼砂浸泡肥肠等
猪牛内脏，既能洗掉这些内脏的异
味，更有弹性，还有很好的膨胀效
果。 一般肥肠或百叶浸泡后，一斤
能增重半斤到

１

斤，“能泡一大盆
内脏的双氧水，

１

斤才花
６

块钱，你
说这划算不？ ”

上海市食品研究所技术总监
马志英说，食品添加剂的使用原则
应该是“非必要不使用”，更不能用
于掩盖食品腐败变质。 而在我国的
餐饮行业，为了卖相、口味、成本、

甚至掺假等目的，食品添加剂的使
用明显已经过头，非法添加问题也
十分突出。

吹弹可破的虾仁、鲜嫩多汁的牛肉、“上乘食材熬制”的高汤
……当你大快朵颐之时， 能想到这些色香味俱全的美食不少是
靠各类添加剂“调”出来的吗？

记者近日走访发现， 五花八门的添加剂成为众多餐馆调味
揽客的利器。 不少美食的背后都存在滥用添加剂和非法添加等
问题，有损消费者健康。还有一些不法分子甚至使用对人体有害
的工业原料。

从
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年至今，在国家食药监部门的食品安全重点工作安
排中，超范围、超限量使用食品添加剂一直是重点“严打”对象，

２０１５

年更被列为专项整治的“突出问题”。


