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本报11月12日讯(记者 王倩)

“双十一”血拼过后，很多人就等
着快递员把货物送到家中，而快递
单上的个人信息如何处理呢？12日，
网上爆出用纸巾蘸水可以擦掉快
递单上的信息，这种说法是否靠谱
呢？本报记者专门进行了试验。

记者找来了3张快递单作为试验
对象，这些快递单上都有寄件人姓
名、地址、电话等信息，也有收件人姓
名、地址、电话、快递单号等信息。

根据网上的说法，记者找来了一
张纸巾，用自来水蘸过之后，开始用
蘸水纸巾擦拭快递单上的字迹。

刚擦了几下，记者就看到快递
单上手写的个人信息很快变得模
糊，随后就真的看不清楚了，被擦
干净的寄件人信息栏与收件人信
息栏形成了鲜明的对比。

微博上，还有人称利用这种方
法可以把条形码抹去。记者随后用
蘸水纸巾对准快递单上的条形码
擦拭，条形码真的被抹去了。

记者随后用手指蘸水开始抹
一张快递单上的信息，与蘸水纸巾
的效果相同，字迹也很快消失了。
随后，记者又用柔软的布进行试
验，也得到了同样的效果。

快递单上的信息为何能被蘸
水纸巾抹去呢？济南一家快递公司
快递员陈女士介绍，现在的快递单
一般是五联，有类似复写纸的功
能，市民寄快递时只需要把信息写
在最上面一联，其它联上就会有相
应的信息了。

而快递单上的字大多是通过
复写纸印上的，在遇到水的情况
下，字开始变得模糊直至消失。快
递单毕竟是纸，在遇到水的情况
下，出现破损也比较常见。

纸巾蘸上水

可抹掉快递单信息

海海米米挺挺鲜鲜亮亮 当当心心化化过过妆妆
呈鲜明的橙黄或红色的可能用过色素，正常海米色泽淡而发黄

廉廉价价熟熟牛牛肉肉亚亚硝硝酸酸盐盐易易超超标标
廉价熟牛肉水分含量低，专家怀疑添加大豆蛋白等成分增重

染色海米浸泡

20分钟掉色严重

记者将在正规大型超市
中购买的海米，用稀释过的食
用色素日落黄浸泡，捞出晒
干。24小时后，将染色的海米
置于容器中，加水再次浸泡。
同时将在市场与大型超市中
购买的等量海米样本也加等
量水浸泡。

20分钟后，记者发现在正
规超市中购买的海米并无明
显变化，只是稍显浑浊。经染
日落黄的则掉色严重，容器中
的水变成了橙黄色。

“虾中含有迄今为止人类
发现自然界最强的抗氧化剂
虾青素，又称虾红素，但是虾
红素不溶于水，所以虾煮熟后

呈现红色。”齐鲁工业大学食
品与生物工程学院赵祥忠表
示，因为虾青素不溶于水，正
规海米浸泡后，水的颜色应该
不会发生太大变化。“有的生
产者还在海米中使用胭脂红，
浸泡之后，水会呈现粉红色。”

赵祥忠称，GB2760在对
日落黄与胭脂红这两种色素
的规定中，没有标明其可以使
用于海产品。虽然在其它产品
中可以在允许的范围内使用，
但是消费者过量食用易损伤
肝肾。

山东舜启律师事务所孟宪
强律师称，《食品安全法》规定，
食品生产者应当依照食品安全
标准关于食品添加剂的品种、
使用范围、用量的规定使用食
品添加剂，违法者应承担相应
责任。“如果造成严重后果，还
应承担相应刑事责任”。

正规海米弯腰、

内部色泽淡而发黄

赵祥忠称，海米中含有丰
富的小分子量蛋白质，海产品
中的蛋白质更容易被人体吸
收，但并非所有的海米都是好
海米，“正规海米，水分含量在
20%以下，用手一攥不会发生
抱团现象，水分大的海米则会
被攥成一团。”

“要挑选体表发亮与浅红
色的，这种海米为晴天晒制。
色泽发暗则是阴天晒制的，较
咸。最好选择颜色与个头一致
的海米，这样容易是同一批晒
制的。”赵忠祥表示，若海米颜
色、大小杂乱，里面就很可能
会掺假。

经染色的海米，内部也会

被染成黄色或者红色，掰开海
米，如果里面的肉除了脊背稍
带一点点红，其它主要为浅白
色，稍带一点淡黄色，这是正
常海米的色泽。而如果肉呈现
鲜明的橙黄或红色，很可能是
添加色素的海米。还可以将海
米在白纸上划一下，如果掉色
则是被染色的。

要 挑 选 体 形 弯 曲 的 海
米，“活虾死亡有一个逐步收
缩的过程，活虾蒸煮、晒制的
海米是‘弯腰’状”。而那些体
形 不 大 弯 曲 甚 至 是 直 挺 挺
的，很可能是用冻虾、死虾加
工而成。

如果商贩允许，还可以先
尝尝，因为正常海米的盐分在
10%以下，有的不法厂家为增
加分量多加盐，盐味重的质量
差。若感到咸淡适宜，鲜而微
甜的则为上品。

海米中含有丰富的小
分子量蛋白质，相较于猪
肉中所含的大分子量蛋白
质，更易被人体吸收。消
费者需求量大，加上近年
来海产品产量下降，海米
价格随之走高。而一些不
法分子为吸引顾客，加工
时使用日落黄、胭脂红等
色素为海米添色。GB2760
规定，禁止在海产品中添
加日落黄等色素。专家提
醒，若色素食用过量，会
损伤肝肾。本报将通过浸
泡法鉴定染色海米与非染
色海米。

文/片 见习记者 李师胜

晚报实验室
联合主办：央视财经频道

“便宜的生牛肉可能注水，便宜的熟牛肉是不是也会
注水呢？”不少市民对此产生了疑问。是否越便宜的熟牛
肉含水分越多呢？近日，记者通过实验来验证这个说法。

本报记者 穆静 实习生 徐超超

市场调查 不同熟牛肉价格相差近1倍
11月2日，记者在农贸市场和

超市调查发现，熟牛肉价格相差
很大。同样是熟牛肉块，贵的熟牛
肉块要比便宜的价格高出近1倍。

在七里堡农贸市场，熟牛肉
的价格在30元到35元之间。记者
在一家摊位前看到，表层的熟牛
肉比较干燥，而下面的牛肉表面
都有凝固的汤汁。摊主从箱子底
部拿出一块牛肉，表面泛着油光。

摊主告诉记者：“我们家卖的保证
是纯牛肉，30元的牛肉块，没有韧
性，是饭店常用的，35元的口感筋
道。”

在大型超市，熟牛肉出售的
大都是得利斯、喜旺、龙大等肉食
专柜的牛肉，价格在41 . 9元到
52 . 9元之间。记者发现，超市出
售的熟牛肉块多分为两种类型：
酱牛肉和老汤牛肉，这些熟牛肉

的表面都有凝固的汤汁。售货人
员说：“老汤牛肉不是说肉中含的
水分多，而是指用老汤煮出来的
牛肉，口感好。”

农贸市场的生牛肉价格在20
元到25元之间，一位摊主说：“如
果自己吃，一斤生牛肉能煮出六
两熟牛肉；如果是出售，一斤生牛
肉就能煮出七两多的熟牛肉，他
们放的水多。”

实验验证 廉价熟牛肉水分含量反而低

那么廉价的熟牛肉是不是含
水量高呢？4日，记者在市场上分别
购买4种价位的熟牛肉块，带到齐
鲁工业大学食品分析实验室进行
水分含量检验，本次实验方法按照

《 食 品 中 水 分 的 测 定 》（ G B /
T5009 . 3-2003）中规定的方法进
行。其中，样本1价格30元/斤，样本
2价格35元/斤，样本3价格41 .9元/

斤，样本4价格为52 . 9元/斤。3天
后，记者拿到了检测结果。

检测结果显示，1号样本水分
含量60 . 6%，2号样本水分含量
65 .3%，3号样本水分含量64 .5%，4
号样本水分含量67.9%。结果显示，
价格最贵的4号样本水分含量最
高，而价格最便宜的1号样本水分
含量反而最低。

据了解，国家并没有对于熟
牛肉中水分含量的统一标准，山
东省地方标准《酱牛肉通用技术
条件》中规定，酱牛肉干燥后失重
应该不大于65%。

对于廉价牛肉水分含量偏低，
有专家指出，这些廉价牛肉中可能
添加了大豆蛋白等成分来增重，但
这些需要经过DNA检测才能确定。

检测结果 廉价熟牛肉亚硝酸盐超标1倍

除了对水分含量进行检测，
本次实验还对4个样品的亚硝酸
盐含量进行了检测。实验结果显
示，样本 1 中亚硝酸盐含量为
66 . 0mg/kg，样本2中亚硝酸盐含
量为24 . 6mg/kg，样本3中亚硝酸
盐含量为20 . 3mg/kg，样本4中亚

硝酸盐含量为0 . 5mg/kg。
由于亚硝酸盐引起食物中

毒的几率较高，食入0 . 3～0 . 5
克的亚硝酸盐即可引起中毒甚
至死亡，国家对食品中亚硝酸盐
的含量有明确的规定。《食品添
加 剂 使 用 标 准 》（ G B 2 7 6 0 -

2011）中规定，酱卤肉制品中亚
硝 酸 盐 的 残 留 量 应 当 不 高 于
30mg/kg；山东省地方标准《酱
牛肉通用技术条件》中规定，酱
牛肉中亚硝酸盐的含量不得高
于30mg/kg。以此来看，样本1中
亚硝酸盐含量超标1倍。

实验人员对4个样本的牛肉进行水分含量和亚硝酸盐含量
的检测。 实习生 徐超超 摄

左侧为染色海米，右侧为未经染色海米。
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