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今日济南 B05

不戴大盖帽 潜伏进商场 专买孬东西
济南市工商局商品检测中心有这样一群“便衣”
本报记者 马云云

提起工商，人们想到的大多是身着深蓝色制服、头戴大盖帽的形象，
其实在济南市工商局，有这样一群人，他们经常身着“便衣”行走在各卖
场，看上去，他们和普通消费者没有两样，而事实上，他们一直在搜寻，哪
些商品有问题，很快就会进入他们的“法眼”。近日，记者走进济南市工商
局商品检测中心，跟随工作人员体验了一把“便衣特务”潜伏摸底工作。

“给我来点生姜片”，13日上午，
在马鞍山路一商城，一个身着羽绒
服的中年男子在一家食品柜台前对
老板说。其实，柜台上压根就没有
摆放姜片。听说有人要买，店员赶
紧从柜台底下拿出一包散装生姜
片来。见到这一幕，站在一旁的老
板娘马上白了一眼店员说：“别拿
出来！”

店员看了老板娘一眼，似乎明
白了什么，赶紧躬身把姜片放回去，
问男子：“要多少就给你拿多少。”

“三斤”，男子说。店员躬身称了称，
发现袋里剩下的不到三斤重，男子
马上改口要了半斤，提着离开。

这个看上去和普通消费者没啥
两样的中年男子，是济南市工商局
商品检测中心工作人员崔广武，他
买姜不是为了吃，而是拿回单位检
测。这样着“便衣”巡查，是他工作的
内容之一。

崔广武说，工商部门曾来这家
卖场查过，一些蜜饯质量不过关，店
主就改成这样偷偷卖，对生人十分
谨慎，“不过也可能因为我们经常巡
查，他们觉得面熟，隐约感觉我们是
工商部门的”。崔广武之所以开始要
三斤，因为见包里所剩生姜片不多，
想试探这家店里到底还剩多少存
货。

“人家买东西都挑好的，我们得
专挑孬东西买”，商品检测中心工作
人员费晓洁调侃道，他们每年要开
展专项检查、季节检查和常规性检
查，常常就要深入各大卖场，专挑看
上去有问题的东西买——— 哪家的家
具味儿大、哪儿的鱿鱼颜色太白、哪
里卖的鱼鲜艳得不对劲儿，他们都
要买回来检测检测。

之所以要常常当“便衣特务”，
是多次“吃亏”后总结出的经验，商

品检测中心主任葛峰说，有时候他
们“盯”上了什么商品，可是由于穿
了制服，很容易引起商家警惕，往往
他们前脚刚走，商家紧接着就把货
先下架，这样即便商品检测出有问
题，回去处理也找不到东西了。为防
止商家及时下架，避免为后续处理
带来不必要的麻烦，他们不得不“乔
装”成普通消费者，并且要把检测车
停在卖场远处，以免被不良商家发
现。

那半斤生姜被崔广武和费晓洁
带进了检测室，这里有各种检测设
备和试剂。凭直觉他们基本可以断
定，这袋生姜片所含的二氧化硫量
超标，“颜色鲜亮得不正常”。为了确
认，他们把生姜片切碎放到检测液
里浸泡，10分钟后，液体变成紫色，
放到对比卡上显示，这袋生姜片内
的二氧化硫含量达到每千克400毫
克，超过350的标准。

类似这样的检测，崔广武和同
事们每年不知道要检测多少次。而
经过这些年的经验积累，他们已经
基本练就了“火眼金睛”，凭直观判
定疑似有问题的商品，都八九不离
十。

检测结果出来后，他们会在第
一时间赶到商家，责令其商品下架，
与此同时把样品送到法定第三方检
测机构做进一步检测，以对商家做
进一步处理。在检测室，摆放着各种
样品，鱿鱼丝、蜂蜜、地瓜干、橄
榄……这些都是工作人员买来的样
品。2011年，济南市工商局商品检测
中心以买样快速检测的方式，共检
测15大类1567批次各类商品，其中
食品1525批次，送法定检测机构监
测95个批次，发现各类不合格食品
248个批次，撤柜下架各类不合格食
品总计1630余公斤，对销售不合格
食品的企业进行了立案查处，共立
案19起。

勾兑醋 、勾兑酱油搅乱了
调味品市场，怎样辨别勾兑醋、

勾兑酱油？啥样的醋和酱油质
量好？15日，记者就此采访了济
南市德馨斋食品公司技术中心
主任卞璨慧。

“首先看色泽，优质熏醋为
琥珀色或浅棕红色，白醋为无
色透明，有光泽；而勾兑醋颜色
浅淡，发乌。”卞璨慧说，优质食
醋是微生物天然发酵，具有香
气，酸中带甜，酸味协调，无沉
淀悬浮物 ；勾兑的劣质食醋香
味差，口味酸涩，有沉淀或悬浮
物。

“醋精进行配比勾兑是允
许的，即用不低于50%的酿造原
液加入不高于50%的食用冰醋
酸。优质醋对增进食欲、软化血
管 、降血脂血压有辅助作用。”

卞璨慧表示，冰醋酸分为食用
和工业用，不法企业勾兑食醋
往往使用的是工业用冰醋酸，
对人体危害极大。

至于酱油如何选择，卞璨
慧表示，酱油分烹调和佐餐两
种，烹调用酱油（老抽）浓度大、

色率高，适合炒菜、做红烧菜用；

而佐餐用酱油(生抽)颜色淡、味
鲜，适合蘸食、做凉拌菜用。

“好酱油摇起来会起很多
的泡沫，细腻均匀，不易散去；

劣质酱油摇动时只有少量泡
沫，并且容易散去。”卞璨慧提
醒说，衡量酱油质量最关键的
标准是酱油中氨基酸态氮的
含量 ，氨基酸态氮含量越高 ，
酱油的质量越好 ，味道越鲜
浓 ，市民选购时可以进行比
较。

本报曾报道过《煮熟的蛋
黄，弹起20厘米高》，在市民中
引起较大反响，销售方虽给予
赔偿，但否认是假鸡蛋。如何才
能选购安全可靠的鸡蛋？

“挑选散装鸡蛋 ，要看外
观，蛋壳上有沙点的最好不要
买，蛋壳薄，细菌容易进入鸡蛋
内；听声音，拿起鸡蛋在耳边摇
晃，如果没有声音，就是较新鲜
的鸡蛋，有水晃的声音则是陈
蛋 ；用水泡，将鸡蛋放进水里，
若鸡蛋迅速沉底则说明是新鲜
的，漂浮在水面上的则不新鲜
了。”银座超市和谐广场店生鲜

部负责人彭鹏介绍说，新鲜鸡
蛋打开后，蛋白分成浓稀两部
分，越新鲜蛋白分界越明显。

“选购新鲜禽肉也要看外
观，表面颜色浅淡，肌肉切面有
光亮；变质的则体表无光泽。”

家乐福超市的一位李姓负责人
表示 ，新鲜禽类眼球饱满 ，角
膜有光泽 ；变质的则眼球干缩
凹陷，晶体混浊。此外，新鲜禽
肉外表微干 ，不粘手 ，按压后
凹陷能立即恢复 ；变质的外表
干燥 、粘手，新切面发黏，手按
了之后不能恢复原状并留有凹
痕。

地沟油搅得整个食用油市
场不得安宁，如何选购食用油
成了要紧的事儿。据家乐福超
市的一位负责食用油销售的工
作人员介绍说 ，要从色泽 、气
味 、透明度、滋味四方面入手，
选购优质食用油。

“首先从色泽来看，品质好
的豆油为深黄色，一般的为淡
黄色 ；菜子油为黄中带点绿或
金黄色 ；花生油为淡黄色或浅
橙色，棉籽油为淡黄色。”该工
作人员介绍说，其次闻气味，沾
一点油抹在掌心，搓后闻其气
味，品质好的油，应视品种的不

同具有各自的油味，不应有其
他的异味。

此外，透明度高，水分杂质
少，质量就好。好的植物油，经
静置24小时后，应该是清晰透
明、不混浊、无沉淀、无悬浮物。

尝滋味的话，用筷子沾上一点
油放入嘴里 ，不应有苦涩 、焦
臭、酸败的异味。

值得注意的是，花生油、大
豆油、芝麻油等有所不同。好的
色拉油透明度高，无色或淡黄
色 ；优质花生油、豆油、菜油等
呈半透明的淡黄色、橙黄色；麻
油则是橙黄色或棕色。

油盐酱醋怎么挑？禽肉和鸡蛋怎么才算新鲜？买什么

油放心？春节马上到了，市民纷纷忙着往家搬年货，怎么挑

选健康食物、过个健康年成了市民眼下关心的事儿。

油盐酱醋和禽蛋
辨别好坏有窍门

本报记者 孟敏

“便衣”买生姜片，店主遮遮掩掩

便衣暗查，是被逼出来的

“火眼金睛”，凭感觉，八九不离十

随着春节的临近，食用油成了家

家必备的年货。而地沟油事件仍然让

市民心有余悸，一则教你如何鉴别地

沟油的帖子爆红各大论坛、QQ群。

据帖子内容，在家里用大蒜和冰箱都

可以验出地沟油，这是真的吗？

■教您一招■

啥样的醋和酱油质量好？

选鸡蛋一看二听三水泡

选购优质食用油挺有讲究

“把你家里的油放到冰箱里2个小
时，如果出现白色的泡沫，那就是地沟
油。”网上帖子里的解释是：地沟油因反
复使用，其中动物油含量高，相比植物
油，其冰点不同。橄榄油零下十多度才
凝结，普通植物油也要零度，而地沟油
在8摄氏度即凝结。将自家购买的食用
油放进冰箱冷藏室，如凝结，即为地沟
油。

对此，张秋红表示，油的凝固点不
是一个确定的温度，而是一个范围。目
前已经做过大豆的冷冻实验，先加热、
过滤、放到25摄氏度的环境里，然后放
到冰域里冷冻5个小时，最后观察。是否
是地沟油，需要严格进行实验，直接放
冰箱不太科学。

该所负责食用油检测的林超主任
说，一些饱和脂肪酸含量较高的食用油
在温度降低到一定程度以后，也会逐渐
凝固析出固体，不过外观上不应该是流
言所说的泡沫。而地沟油因为经过使
用，成分复杂，可能会混有食物残渣等
杂质，经过简单的过滤虽然可以隔除较
大的杂质，在常温下是澄清的，但是动
物油脂和蛋白质之类的杂质，随着温度
降低逐渐凝固析出以后可能会在油表
面上形成泡沫状的分层。这样的检测对
于大多数情况，特别是精制和勾兑过的
地沟油是无能为力的。

放冰箱俩小时，

现白泡就是地沟油？

这个帖子的第二部分内容是：检测
是否地沟油的最简单方法是在炒菜时
放一颗剥皮的蒜，蒜对于黄曲霉素最敏
感。如果蒜变红色，就是地沟油，含有大
量黄曲霉素。食用油良好的话，蒜是白
色的。

济南市食品药品检验所所长张秋
红表示，黄曲霉毒素来源于黄曲霉，是
一种强致癌物质。这种霉菌可以在多种
作物上面生长，如花生存放不当产生霉变
后，就会长黄曲霉，劣质花生油中可能存
在，地沟油中更可能存在。而用炒菜放蒜
来检测地沟油，油的温度变化不好掌握，
蒜变红或烧焦都可能。“变红了不一定就
是地沟油，没变红也不一定不是地沟油。”
张秋红说，要得出一个科学的结论，需要
经过反复的样本验证。

据了解，人们常说的地沟油，不单
单包括从下水道打捞上来的油脂，还包
括泔水油、反复煎炸过的老油、从动物
肝脏中提炼出来的油等。这些地沟油经
过精炼提纯后，要检测出来是很困难
的。从理论上来分析，地沟油的黄曲霉
毒素含量并不一定是超标的，如老油制
成的地沟油虽含多环芳烃、反式脂肪酸
等对人有害的物质，但黄曲霉毒素则可
能是合格的。

炒菜放蒜，

蒜变红即是地沟油？

大蒜和冰箱 可验地沟油？
专家表示，这种方法不科学

本报记者 孟敏

▲▲通通过过色色谱谱对对比比，，姜姜片片明明显显不不合合格格。。
本本报报记记者者 马马云云云云 摄摄

▲▲食食品品检检查查人人员员在在检检测测食食用用油油着着烟烟点点。。
本本报报记记者者 周周青青先先 摄摄


	B04-PDF 版面

