
每道菜都要留存小样备查
济南食品监管部门紧盯年夜饭，让市民放心吃
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本报 1月 15日讯（记者 孟
敏）年的味道一天天浓了，酒店
年夜饭正在火爆预订中。年夜饭
能放心吃吗？近日，记者随食品
监管部门查访发现，正规酒店的
年夜饭都要留存小样备查，令人

放心。
1月 12日，记者随查访人员

一进入华滨环联大酒店，就看到
一张抢眼的名单：食品中可能违
法添加的非食用物质和易滥用
的食品添加剂名单，上面列着添

加剂名称和可能添加食品名称，
如腐竹、粉丝、面粉、竹笋可能添
加吊白块，辣椒粉、含辣椒类的
食品可能添加苏丹红，白砂糖、
辣椒、蜜饯、银耳、龙眼、胡萝卜、
姜等可能添加工业硫黄……

“酒店必须把食品添加剂的
名称、用途公示给市民，让市民
明明白白消费。”济南市历城区
食品药品监督管理局张玉祥科
长表示，对食品添加剂，酒店不
仅要做好台账管理、记好进货记
录，还要做好领发和使用记录。

“对添加剂，我们实行严格
的‘五专’管理。”张玉祥表示，餐

饮企业使用的添加剂必须是专
店购买、专柜存放、专器称量、专
账记录、专人负责。

“为了保证年夜饭的食品安
全，我们专门制定了紧急预案，
实 行 进 货 、加 工 、出 品 三 级 检
查。”酒店的一位李姓负责人表
示，每种菜品都需留 2 0 克的小
样，以备检查用。在酒店的后厨，
餐具正在进行蒸汽消毒，整个厨
房都很整洁，卫生也打扫得不
错。

为了保证年夜饭的质量上
乘，需要严格索证、索票，检查酒
店的营业执照、许可证和购物凭

证、票据。此外，酒店还需要实行
食品安全信息公示制度，对消费
者公示以下四项内容：餐饮服务
许可证、食品安全管理机构、添
加剂、食品安全承诺书。

济南市食品安全办公室主
任孙法星还查看了针对内部管
理的七项内容：食品安全自身管
理档案，各种管理制度档案，健
康查体、培训档案，供货商资质
档案，进货查验记录档案，日常
管理档案，餐厨废弃物处置档案
等。孙法星表示，春节期间，食品
监管部门将紧盯年夜饭，让市民
吃得放心，吃得踏实。

春节即将来
临，如何保证节
日期间百姓餐桌
的安全健康？

如何检测肉
类 中 是 否 含 有

“瘦肉精”？如何
知晓乳制品中的

“三聚氰胺”不超
标？近日，记者走
进济南市质监局
食品质量监督检
验中心，一探究
竟。

这台“质谱仪”让瘦
肉精无处藏身。

22名检验员把关
负责28个大类食品检验

1月12日上午，记者来到济南市质
监局食品质量监督检验中心（以下简称

“检验中心”）。在六楼检验室，记者看
到，虽然已近中午时分，但身穿白大褂
的检验员们还在忙碌着。

“年前这段时间太忙了。”检验中心副
主任龙锦林表示，中心分为理化实验组、

微生物组和大型仪器组三个组。22名检验
员负责28个大类的食品检验，包括整个济
南市生产企业和加工企业的所有产品。

“每天平均会检测40-50个不同的样
品，包括糖果、炒货、酒等等。”检验员陈欣
告诉记者，春节前夕，中心针对食品植物
油、肉制品、乳制品等与老百姓密切相关

的重点产品开展了专项监督检验。
肉制品检测的重点主要包括瘦肉

精(盐酸克伦特罗)和亚硝酸盐，“保证
肉里不含一点瘦肉精。”陈欣说，乳制品
的检测项目主要是三聚氰胺和黄曲霉
毒素M1；植物油则主要检测其中的酸
价和过氧化值。

瘦肉精检测挺复杂
要想出结果需要两天

盐酸克伦特罗、莱克多巴胺、沙丁
胺醇，这些听起来颇为深奥的化学名
词，都叫“瘦肉精”。而三鹿事件更让“三
聚氰胺”臭名昭著。

“在所有的检测项目中，瘦肉精和
三聚氰胺的检测比较复杂，其他相对简
单。”检验员陈欣说，生鲜肉主要检测瘦
肉精，香肠、烤肉等熟肉制品测亚硝酸
盐。

“是直接拿生肉放在检测仪器上查

瘦肉精吗？”面对记者的提问，检验员笑
了。“检测之前需要经过多道程序，首先
要做的是把生肉样品铰碎，像‘肉馅’一
样，但要比‘肉馅’还要细。”陈欣说，先
取1千克左右的生鲜肉样品，取其中的
500克肉用粉碎机粉碎，另外500克备
检。

“500克生肉粉碎成肉末，充分混匀
后，只取其中的2到3克装入离心管。”
陈欣说，这样做是为了保证检测样品的

代表性。之后，再在离心管中加入有机
溶剂，通过震荡漩涡仪的震荡使管中的
肉末和有机溶剂充分混合。

“有机溶剂的作用是从固体状态的
肉末中提取出液体状态的目标检测物。
如果含有瘦肉精的话，就会从中检出
来。”陈欣告诉记者，提取环节用时最
长，需要一整夜的时间，让有机溶剂和
肉末充分有效地混合。“漩涡仪必须保
证37℃的恒温。”

200多万的秘密“武器”

让瘦肉精三聚氰胺现形

“离心管中的肉末和有机溶剂经过
一整夜的混匀沉淀，自然分层，就可以
从澄清的液体中提取目标检测物了。”
陈欣说，检验员用试管提取其中2毫升
左右的溶液。经过净化，去掉杂质，就成
为最后的目标检测物。“能不能检出来，
含不含瘦肉精，就看最后上机检测这一
关。”

是什么秘密武器能让瘦肉精和三
聚氰胺现形？在检验中心8楼的一间实
验室，记者见到了陈欣口中的“宝贝
儿”——— 两台白色的仪器，一端连接着

电脑，学名叫“三重四极杆串联液相质
谱仪”(简称“质谱仪”)。“别看仪器看起
来很普通，但它价值200多万元，是2008
年发生三聚氰胺事件时，从美国进口
的。”检验中心副主任龙锦林说，目前整
个检验中心只此一台，是最先进的检测
仪器。“主要用来检测瘦肉精和三聚氰
胺。”

记者看到，检验员将提取的样品放
入质谱仪中，仪器开始按照既定程序自
动检测。“如果含有瘦肉精，约20分钟
后，结果会在电脑屏幕中显示出来。”实

验员陈欣指着电脑屏幕告诉记者，为保
证样品检测结果的准确性，每一个样品
都要平分成两份样品，分别进行检测，
共需40多分钟。

“两个分样会产生两个检测结果，
取平均值为最后的结果。”陈欣说，如果
两个分样中均检出瘦肉精，他们会再检
验之前备用的另外500克肉，以确保检
测结果的准确性和真实性。“整个过程
大约需要两天时间。”陈欣告诉记者，乳
制品中的三聚氰胺也是通过“质谱仪”
进行检测，大约需要一天的时间。
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▲检测人员在检查食用油质量。

瘦肉精是怎样检测出来来的的
本报记者走进济南食品质量监督检验中心探究竟
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