
添加剂，
造假的帮手
超范围超量使用对人有害
本报记者 熊正君 王颜

香油可以用香油精加色拉油
勾兑出来；油条里添加过量油条
精可以使油条松泡膨大、柔韧有
劲；海参、鱿鱼等水产品为了改善
外观和质地用工业用甲醛和火碱
泡制……如今，食品添加剂深入
到我们食用的每一种产品中。正
常使用剂量是符合规定的，但违
规使用的你知道多少呢？
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有的奶茶里没有奶
12 日，在银座城市广场附近的一

家奶茶店，消费者要求买一杯奶茶时，
店老板询问要 3 . 5 元一杯的，还是 4 元
一杯的。店老板表示，两种价位奶茶所
用的原料不同，但具体有什么区别属
于“商业机密”。

该奶茶店老板告诉记者，一杯奶茶

由糖、奶、茶三部分组成，但是一般市场
上奶茶店所用的奶都不是鲜奶，而是奶
精。奶精比鲜奶便宜得多，而且口感较
好，奶味浓郁。但奶精也有优劣之分，50
斤的奶精有 100 元的，也有 300 元的。记
者在这家奶茶店的墙角处看到了几个
白色编织袋，上面标着“植脂末”。

香油里全是香油精
今年春节期间，泰安市工商局泰

山分局接到举报查处了一家香油加工
坊，在这家香油坊里，工商人员现场发
现了大量香油精。经过询问店老板得
知，店里售卖的香油是用香油精和色
拉油勾兑而成的。以一定比例将香油
精和色拉油混合，再加上色素调兑颜
色，然后以散装的形式当做现磨现卖
的香油出售。

工商人员告诉记者，香油精是食
品添加剂的一种。一些不法商贩，为了

提高假香油的浓度，往往在勾兑香油
的过程中，超量使用了香油精。通常市
场卖的假香油是由色拉油、香油精及
棕红色的色素勾兑而成。超量食用香
油精，会对人体的消化系统和呼吸系
统造成影响。

记者从工商人员那里见到了用香
油精和色拉油勾兑的假香油，打开后
闻到一股刺鼻的油腥味，并没有浓郁
单纯的芝麻油香味。

个别添加剂

质量有问题

据了解，一些腌菜中着色剂、
防腐剂、甜味剂(糖精钠、甜蜜素
等)容易超量或超范围使用。面点
和月饼的馅中，乳化剂容易超量使
用(蔗糖脂肪酸酯等)，或超范围使
用(乙酰化单甘脂肪酸酯等)；防腐
剂，违规使用着色剂超量或超范围
使用甜味剂。一些肉制品和卤制熟
食中使用的护色剂(硝酸盐、亚硝
酸盐)，易出现超过使用量和成品
中的残留量超过标准问题。而一些
糕点中容易使用膨松剂过量(硫酸
铝钾、硫酸铝铵等)，造成铝的残留
量超标准；超量使用水分保持剂磷
酸盐类(磷酸钙、焦磷酸二氢二钠
等)；超量使用增稠剂(黄原胶、黄
蜀葵胶等)；超量使用甜味剂(糖精
钠、甜蜜素等)。

相关专家表示，食品添加剂
的 主要 成分 是人 体不 宜超 标食
用的化学物质，适量使用是安全
的，长期过量食用的确会对身体
不利。现在大多数添加剂经销商
手续都齐全，而且大部分添加剂
也有合格的出厂证明，但个别添
加剂仍然存在质量问题，另外一
些 企业 或餐 馆存 在超 标使 用添
加剂现象。

专家建议，质监部门可以将取
得合格证的食品添加剂企业和产
品目录进行公示，从源头上防止假
冒伪劣食品添加剂进入市场。工商
部门应实施食品添加剂的特许经
营制度，经营者要建立食品添加剂
索证索票和台账制度等。

散装肉丸里没有肉
所谓肉丸就是“肉味丸”，这是记

者在论坛中发现的字眼。一些网友爆
料，很多自己制作散装肉丸的饭店，通
常使用很多肉味香膏等食品添加剂混
合淀粉制作成的肉丸，里面一点肉也
没有。

12 日，记者走访了几家食品添加
剂超市，在一家超市看到，货架上摆放
着各种肉味香膏，牛骨髓浸膏、猪骨髓

浸膏、海鲜膏等。记者拿起一个香膏打
开一闻，肉味很浓，特别刺鼻。超市老
板告诉记者，这些香膏价格在每盒 30
元至 50 元不等。很多火锅店制作肉丸
就是这种牛肉精、鸡肉精等香膏，不需
要肉就有肉的味道。在正常使用量范
围内一般不会对人的身体健康造成影
响，但是为了提香味，很多火锅店通常
会过量添加这些香膏。


