
2011 . 5 . 17 星期二

B
B04-B08

今日健康
编辑：佟霞 组版：冯启韫

格关注食品安全系列之三 从古至今，肉都是人们不可或缺的美食。但近些年，国内
出现的一些“问题肉”却让许多人不敢“大块吃肉”了。本
期，我们集中刊发“问题肉”相关事件,并逐一进行鉴别。要想
吃得放心，消费者在购买时一定要当心。

事件 ：

瘦肉精猪肉做火腿肠
新闻回放：据央视《每周质量报

告》报道，河南孟州等地养猪场采用违
禁动物药品“瘦肉精”饲养，有毒猪肉
部分流向河南双汇集团下属分公司济源
双汇食品有限公司。“瘦肉精”是一类
动物用药,将其添加于饲料中,可以增加动
物的瘦肉量。

辨别有方：“瘦肉精”猪肉与普通
猪肉有哪些不同呢？主要从以下几个方
面来看：

一、看猪肉脂肪(猪油)。含有“瘦肉
精”的猪肉后臀肌饱满突出，脂肪层非
常薄，两侧腹股沟的脂肪层内毛细血管
分布较密，甚至充血。

二、观察瘦肉的色泽。含有“瘦肉精”
的猪肉肉色较深，肉质鲜艳，颜色为鲜红
色，纤维比较疏松，时有少量“汗水”渗出
肉面。而一般健康的瘦猪肉是淡红色，肉
质弹性好，肉上没有“出汗”现象。

三、用PH 值试纸检测。正常新鲜肉
多呈中性和弱碱性，而含有“瘦肉精”的猪
肉则偏酸性，PH值明显小于正常范围。

另外,购买时一定看清该猪肉是否盖
有检疫印章和检疫合格证明。

事件 ：

在血旺中加入福尔马林
新闻回放：重庆媒体曝出“毒血旺”事

件。在牛血中加入清水(饮用自来水)，加3
两左右的食盐，经过搅拌后再加入已经稀
释了的牛血(3盅鲜牛血加半铁盒水稀释)，
放置15分钟后凝固，后用刀切成长方形或
方块后倒入加热池加热1小时左右就好
了。同时，在加工过程中，还要加入甲醛
(福尔马林)保鲜，这样血旺看起更嫩更有
卖相。

辨别有方：辨别“毒血旺”的方法：一
是看。没有问题的猪血颜色较深，有问题
的 猪 血 颜 色 较 浅 ，没 有 问 题 的 猪 血 有 泡
沫，有问题的则没有；二是捏。没有问题的
猪血含有较粗的纤维，捏起来成条状，捏
后手上残留的红色素少，有问题的猪血纤
维少，捏起来成颗粒状且黏手，捏后整个
手指都变成红色；三是炒。没有问题的猪
血炒过后容易碎，有问题的整齐而大块，
能像切豆腐一样切成块。

事件 ：

牛肉膏让猪肉变牛肉
新闻回放：据报道，安徽、江西、福建、

广州等地及其周边市场出现一种名为“牛
肉膏”的添加剂，可以把鸡肉、猪肉加工成
为口感以假乱真的“牛肉”。

辨别有方：对于市场上销售的猪肉和
牛肉，消费者可从色泽、气味、弹性等多个方
面进行初步鉴别。假牛肉颜色特别的鲜艳，
特别的红，比一般的要红多了；牛肉脂肪呈
白色或乳黄色，比猪肉的脂肪明显要少;猪
肉有种特有的甜味，而牛羊肉气味较腥;买
肉时要看横切面，一般猪肉的纤维又细又
松，牛肉的纤维又粗又紧;从口感上来说，猪
肉容易咬断，牛肉则有韧劲，不易咬断。

事件 ：

牛肉被“注水”
新闻回放：近日，重庆相关部门执法

人员查获了大批“注水牛肉”。不法商贩为
了谋利，在活牛屠宰加工过程中注水，造
成肉品质量下降，消费权益受到侵害。据
介绍，每100克牛肉所含水分如果超过77
克，就属于注水牛肉。牛肉被注水以后肉
质会受到损害，注水牛肉被食用之后也会
对人的身体健康造成一定程度的危害。

辨别有方：消费者可通过下面的方法
对注水牛肉进行鉴别。首先是远观：因注
过水的牛肉会逐渐向外渗水，故商贩在经
营过程中会经常用抹布擦拭，消费者在买
肉前不妨先站在远处观察一番。其次是近
瞧：注过水的牛肉多呈鲜红色，且由于水
的稀释而发白、发亮，表面光滑无褶。而未
经注水的肉则呈暗红色，表面有皱纹。最
后还可以手摸：注水牛肉因充满水，所以
摸起来弹性较差，肉松软没有黏性，挤压
有水流出；而没有注水的则相反，有一定
的弹性，且发黏。

事件 ：

死猪拌农药腌制腊肉
新闻回放：据媒体报道，广州一家开

设数年的非法腊肉作坊用死猪拌剧毒农
药腌制腊肉,生产的问题腊肉，不仅堂而皇
之地流入多家农贸市场，甚至还摆上了附
近一家连锁超市，每日购买此种腊肉的街
坊络绎不绝。

辨别有方：质量好的腊肉色泽鲜明，
肌肉呈鲜红色或暗红色，脂肪透明或呈乳
白色；肉身干爽、结实，富有弹性，指压后
无明显凹痕。变质的腊肉色泽灰暗无光，
脂肪明显呈黄色，表面有霉点、霉斑，揩抹
后 仍 有 霉 迹 ，肉 身 松软 、无 弹 性 ，且 带 粘
液。新鲜的腊肉具有固有的香味，而劣质
品有明显酸败味或其他异味。

事件 ：

猪肉+羊肉精=“羊肉卷”
新闻回放：羊肉卷是火锅桌上的宠

儿，不过，有南京市民在超市买到的羊肉
卷，竟然是由猪肉加上羊肉香精做成的。
而销售方公开承认所出售的并非真的羊
肉，而只是具有“羊肉风味”的猪肉。专家提
醒，这种用动物香精做出来的“羊肉”，吃多
了对健康有害，消费者购买时应警惕。

辨别有方：如何辨识羊肉卷的真假?
一是色泽，羊肉的颜色鲜红，而猪肉则是
粉红色。二是油脂，由于羊肉的熔点比猪
肉高，当温度较低时，羊肉的油脂要比猪
肉硬得多。三是纹理，猪肉纹路较粗，排列
分布也不规则，会呈现网状结构;羊肉的纹
路较细，呈条纹状排列分布。

事件 ：

散装肉丸由添加剂和淀粉制成
新闻回放：同样是牛肉丸，价格差别

极大。记者调查发现，市场上散装的肉丸
子真货假货鱼龙混杂，令人难以辨别，有
的牛肉丸里并不含牛肉，而是淀粉加添加
剂合成的产物。

辨别有方：“望”，如牛肉丸，100%牛肉
丸产品颜色是灰白色的，而添加了其他肉
类和添加剂的颜色则为暗黑色。一些猪肉
丸 因 为 加 了 增 白 剂 ，其 白 色 会 白 得 很 抢
眼 ，颜 色 过 于 鲜 艳 的 有 可 能 加 了 色 素 。

“闻”，质量差的肉丸有血腥味、尿臊味，鸡
精的味道很浓，正宗的肉丸子除了味精、
盐等少量添加物质外，其他添加剂很少，
经过冰箱冻过之后，没什么味道。“捏”，好
肉丸弹性十足，手捏后会发现其反弹原位
很快;质量差的丸子虽然也有弹性，但手捏
后反弹较慢。“尝”，将买来的肉丸放入盛
清水的锅煮熟，口感好且肉味纯正的质量
较好;而假冒牛肉丸粘性很大，有一股浓郁
的鸡精味道。
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