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一项不达标，整批原料奶报废
菏泽从奶牛开始，抓乳制品质量安全，严格检测把关原料奶

本报菏泽6月12日讯(记者 董梦
婕) “生鲜牛奶是奶制品的源头，质
量好坏至关重要。”12日下午，菏泽市
畜牧兽医局相关工作人员为菏泽市
牡丹区马岭岗镇华英兴农养殖园，带
来了三箱杀菌消毒产品和食品安全
宣传手册。

一进入养殖园，记者看到，一
块平展的场地分布了一排排牛圈，
一头头黑白相间的奶牛正悠闲地
吃着饲料。菏泽市牡丹区马岭岗镇
华英兴农养殖园场长李春生介绍，
目前养殖园内共有24户养牛户，共
养了8 8 0余头奶牛，其中产奶期的
奶牛就有4 3 0余头，其中养牛最多
的一户养了1 0 4头，合作养殖提高
了抵御市场风险的能力，有效带动
了农民致富。

“养殖园的卫生条件好，奶牛
的发病率才能降到最低。”李春生

告 诉 记 者 ，为 了 保 证 奶 制 品 的 优
质、安全，饲料原材的加工及配置、
奶牛的饲养管理、挤奶等环节都由
养殖园统一管理，平时加强奶牛养
殖场所的环境卫生消毒，定期做好
奶牛防疫，以免原料奶被污染或质
量下降。

随后，记者在养殖场内的奶站
看到，一台台挤奶机整齐地摆放了
两排。“每天挤两次，可以容纳36头
奶牛同时挤奶，一天的奶产量能达
到8—1 2吨。”李春生介绍，奶牛上
机挤奶后，牛奶被挤到储奶罐中，
不给细菌接触牛奶的机会，确保生
产 中 不 被 污 染 ，随 后 及 时 快 速 制
冷，在罐中4度以下保存，全封闭运
输。

记者采访了解到，为有效控制
原料奶的质量，奶站配备必要的检
测设备，每天挤出的牛奶都经过常

规指标检测，采购人员同样会对原
料奶进行抽检，随后乳制品加工企
业质检员还会对每批牛奶的脂肪、
蛋白、抗生素、三聚氰胺、细菌数等
多项指标进行严格检测。只要一项
指标不合格，整批原料奶就面临报
废的命运。

菏泽市畜牧兽医局副局长裴明
星说，牛奶中包含几乎人体需要的
所有营养成分，标准化科学养殖能
有效杜绝不良奶进入生产系统，从
源头上保证乳制品质量安全。

为降低养殖园奶牛得病率，保
证原料奶品质，菏泽市畜牧兽医局工
作人员为华英兴农养殖园送去符合
标准的杀菌消毒产品。

本报记者 董梦婕 摄

1 .含“瘦肉精”的猪肉对人体有什么危害？

有数种药物被称为瘦
肉精，例如莱克多巴胺及克
伦特罗等。将瘦肉精添加于
饲料中，可以增加动物的瘦
肉量、减少饲料使用、使肉
品提早上市、降低成本。但
是要在饲料中大量使用 (是
人用药剂量的10倍以上 )才
能达到提高瘦肉率的效果。
由 于 剂 量 大 、使 用 的 时 间
长、代谢慢，“瘦肉精”在猪
体内的残留量很大，而且由

于“瘦肉精”性质稳定，要加
热至1 7 2℃才会分解，所以
一般的家庭烹调无法破坏
它的毒性，人食用会中毒，
出现头晕、恶心、手脚颤抖、
心悸及心律不齐，甚至心脏
骤停致昏迷死亡。因此世界
没有任何正规机构批准克
伦特罗作为饲料添加剂。但
是国内一些养猪户为了使
猪肉不长肥膘，违法在饲料
中添加“瘦肉精”。

检测“瘦肉精”，菏泽不差钱
从进到养殖场，再到进入屠宰场，全国生猪调出大市菏泽严管“瘦肉精”
本报记者 李贺

2012年6月13日 星期三 编辑：张园园 组版：皇甫海丽

B02
今日菏泽

遗失
声明
★巨野县龙固建

筑安装工程有限公司
矿山支护分公司山东
省组织机构公共信息
卡(代码：66931929-1)

不慎丢失，特此声明。

速测合格，蔬菜才能进入批发市场
菏泽严把蔬菜从地头到餐桌的“头一道关”

本报菏泽6月12日讯(记者 姚
楠) 从田间地头到餐桌，一棵白菜
可能要经过多次倒卖，初次批发的
安全把关显得尤为重要。

位于菏泽城西、日交易量五六
万吨的鲁西南蔬菜批发市场堪称
菏泽市民的“菜篮子”，每天凌晨，
四面八方的菜农开着三轮车，将刚
刚从地里摘下的新鲜蔬菜拉到这
里贩卖，也有不少大卡车载着从河
南、安徽等周边省市收上来的蔬菜
在这里交易，城中的小贩们也赶着
大早来到市场批发，市面上能见到
的蔬菜几乎都由此流入菏泽市内，
与蔬菜买卖打交道的菜农、商贩们

几乎都在此聚集。在蔬菜从地头到
餐桌的流程中，这里可谓头一道

“关卡”。
12日，记者跟随农业局工作人

员来到鲁西南蔬菜批发市场，宣传
如何科学选购使用农药及相关法
律法规。在宣传中，如何使用相对
安全的农药、避免农药残留是个重
点。菏泽市农业局工作人员介绍，
由于果蔬的生长周期短，且多为现
食食物，更易于残留农药，所以针
对果蔬的安全把关也主要集中在
农残检验上。

“这里的蔬菜每天都要随机抽
检，抽取十几个不同种类的蔬菜样

品检验农药残留。”菏泽市农业局
质检科科长郭排军告诉记者，在市
场东侧的二楼上设有专门的检验
室，采取速测的方式，半小时左右
就能做出高毒、剧毒农药残留是否
超标的判定，抽检合格后蔬菜方能

“放行”。
郭排军告诉记者，目前国家对

农药使用限定较前几年越来越严
格，高毒农药明令禁止使用，且菏
泽市实施农药备案制度，限用农药
只能在规定地点销售、只能用于特
定蔬菜、果树、茶叶和中草药材上，
且其购买及使用都要记录、备案，
以备查证溯源。

去年，发生在河南双汇集团

的“瘦肉精”事件震惊全国。菏泽

作为全国生猪调出大市，生猪质

量如何？如何保证没有“瘦肉精”？

12日，记者跟随牡丹区畜牧局动

物防疫执法大队，探访牡丹区生

猪养殖企业，揭秘“瘦肉精”监管

检测全过程。

12日，记者来到了位于牡丹区
高庄镇的菏泽市鑫地种猪场，这是
牡丹区一家大型养猪场。

“瘦肉精”是一类药物的总称，
添加在动物饲料内，能促进动物生
长，提高瘦肉率。可人一旦食用喂
养了瘦肉精的动物肉，会出现呕吐
等症状，对高血压等疾病患者危害
更大，严重可致死亡。

记者在鑫地种猪场看到了三
张“瘦肉精试纸使用记录表”，上面
详细地记录着每次瘦肉精检测的
时间和数量。“取猪的尿样，通过三
片试纸就可以检测。”牡丹区畜牧
水产局副局长郭金岭说。

取到猪的尿样后，动物防疫执
法大队队员通过滴管把尿样滴在
三片试纸上，来检验盐酸克伦特

罗、莱克多巴胺和沙丁胺酮这3种
瘦肉精必检项目。

“别看快捷，但检测成本不低，
一头猪成本要22元。”郭金岭介绍，

“但瘦肉精检测不差钱！”牡丹区政
府一次性拨付42 . 6万元检测经费，
确保出栏的牲畜“瘦肉精”抽检率
不低于3%。

养殖场内，三片试纸检测“瘦肉精”

养殖场的猪要出栏销售，必须
要做瘦肉精检测，合格后发检疫合
格证。“没有合格证，任何一家屠宰
场也不会接收屠宰。”郭金岭说，不
但如此，运输环节上也有防疫检查
站检查检疫合格证。

猪肉到达了屠宰场也不是万
事大吉，在屠宰前，还要经过一遍

瘦肉精检测，确保不含瘦肉精才能
屠宰。“这个过程有专门的动物检
测人员。”郭金岭说，市区14个猪肉
屠宰场都有一名动检员。

农户家散养的猪出售也要经
过瘦肉精检验，否则没人敢收购。

“农户出售生猪会和我们联系，我
们会到他们家中为猪做检验。”郭

金岭说。
“现在谁还敢用瘦肉精，监管

这么严，逮到之后是要判刑的！”在
采访中记者了解到，谈瘦肉精色
变，是众多养殖户的态度。据了解，
今年以来，共查处违法违规案件16
起，并未发现一起使用瘦肉精案
件。

到了屠宰场，还要做一遍瘦肉精检测

动物防疫执法人员在做“瘦肉
精”检测。 本报记者 李贺 摄

(记者 董梦婕 李贺 整理)

为让消费者购买“放心肉”，正确鉴别病死肉、变质肉和注

水肉。12日上午，菏泽市畜牧兽医局工作人员走上街头向市民

发放宣传材料，向市民宣传食品安全知识。

记者对12日及之前搜集的市民较关注的问题进行梳理，

并咨询了相关工作人员。

2 .如何辨别瘦肉精猪肉？

购买时一定看清猪肉
是否盖有检疫印章和检疫
合格证明。一般含瘦肉精的
猪肉肉色异常鲜艳；生猪吃

“药”生长后，其皮下脂肪层
通常不足1厘米，瘦肉与脂
肪间有黄色液体流出；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；猪肉肉色较深，肉质
鲜艳，纤维比较疏松，时有
少量“汗水”渗出肉面。另
外，正常新鲜肉多呈中性和
弱碱性，宰后1小时PH值为
6 . 2-6 . 3；自然条件下冷却6

小时以上PH值为5 . 6-6 . 0，
而含有“瘦肉精”的猪肉则
偏酸性，p H值明显小于正
常范围。

3 .如何鉴别病死肉、变质肉和注水肉？

新鲜肉：脂肪洁白，肌肉
有光泽，红色均匀，外表微干
或微湿润，用手指压在瘦肉
上的凹陷能立即恢复，弹性
好，且有鲜肉特有的正常气
味感观特征。肉汤透明澄清，
脂肪团聚于表面，具有香味。
一般新鲜的猪肉脂肪洁白，
皮肤平滑呈白色，新鲜禽肉
皮肤呈淡黄色或白色。

病死肉：病死或急宰猪
皮肤呈暗红色、紫红色、铁青
色，皮肤干枯，毛孔突起，拔
毛不净。禽类冠和肉髯呈紫
红色或青紫色，有的呈黑紫
色，眼部污秽不洁，闭眼，眼
球下陷，嗉囊空虚有气体或
液体。病死畜胴体淋巴结通
常肿大，切面呈暗红色、紫玫
瑰色等。病死畜禽宰口不外
翻，切面平滑，无血染现象，
放血不良，肉呈暗红色或黑
红色，脂肪呈暗红色。

变质肉：脂肪失去光泽，
偏灰黄甚至变绿，肌肉暗红，
切面湿润，弹性基本消失，有
腐败气味散出。冬季气温低，

闻不到气味，通过加热烧烙
或煮沸，变质肉的腐败气味
就会散出。肉汤浑浊有黄色
絮状物，脂肪极少浮于表面，
有臭味。

注水肉：这种肉由于含
有多余的水分，致使肌肉色
泽变淡或呈淡灰红色，有的
偏黄，显得肿胀，从切面上看
湿漉漉的。注过水的冻猪瘦
肉卷，透过塑料薄膜，可以看
到里面有灰白色半透明的冰
和红色的血冰。砍开后可见
有碎冰块和冰渣溅出，肌肉
解冻后，还会看到有许多渗
出的血水。肌肉间隙含有水
分，指压陷窝不易恢复，肌肉
光亮。日常生活中可用燃纸
试验法鉴别：即将适当大小
的易燃纸片紧密贴于待检可
疑肉的新断面，片刻后撕下
纸片，用火点燃，观察燃着现
象。若没有明火或不能点燃，
说明纸上吸附了水，为注水
肉；若出现了明火，表明纸上
吸附了油，为新鲜肉。
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