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评论

食品科考

要想让消费者对食品安全标准的制修
订放心，就必须让公众参与到标准制修订过
程中，了解哪些标准需要重新修订，哪些标
准为何低于国际标准。只有标准制修订过程
公开、透明，公众积极参与，并将消费者的声
音反映到标准之中，才能防止标准被企业所
左右。

首届“江苏食品安全论坛”日前在南京
召开。论坛邀请主管部门、企业代表、行业专
家、权威媒体等共同参会，围绕如何加强食
品安全监督和管理，探寻解决食品安全问题
等进行了精彩讨论，并倡导形成全社会共治
格局来维护“舌尖上的安全”。江苏省农委副
主任、省绿色食品协会会长李俊超说，要搞
好食品安全，一是生产环节要标准化，二是
主管部门要继续把握住产地准出、市场准入
两道关口。南京农业大学经济管理学院教
授、博导周应恒提出，要在食品安全监管中
确立“消费者优先”原则（据 12 月 21 日新华
报业网报道）。

勾兑醋、问题血燕、速冻水饺“金黄色葡
萄球菌”……近年来，我国有关食品安全的
新闻事件不断。这些新闻事件背后，是日益
凸显的国家标准缺失以及由此引发的广泛
争议。如在此前众多的争议中，以“乳品新国

标”之争最为激烈。同时，“乳品新国标”之争
几乎集合了所有有关食品标准的争议特点：
专家质疑大企业“绑架”国标，政府部门澄
清、企业极力辩解，而处在食品产业链最末
端的消费者则是一头雾水，无所适从。早在
两年前，原卫生部食品安全与卫生监督局局
长苏志针对企业是否会左右食品安全标准
修订的问题强调，企业不会左右食品安全标
准的制修订，政府鼓励行业参与标准的制
订。同时，也希望媒体、公众，还有大专院校
第三方的专家，积极地参与到标准的制修订
过程中。

国内现行食品安全标准 10 年以上标龄
的占 1/4，个别甚至已超 20 年未修订。中国
现存的标准中部分已过期，有的甚至还制约
着食品行业的健康发展。事实上，在多起广
受消费者关注的食品安全事件背后，都与相
关国标滞后、缺失甚至混乱密切相关。正因
为如此，食品安全存在着程度不同的隐患。
尤其是在这些非议背后，时常传出企业绑架
食品安全标准的声音。尽管事后相关部门和
专家都出面否认，但仍难消除公众心中的疑
惑。

任何食品，消费者的底线诉求无非两
个，即安全、有营养。辨别食品国标究竟是不

是被相关企业“绑架”，当然不能仅凭一两个
专家的爆料，但也不能依赖于主管部门自说
自话的“辩白”。更重要的是看国标是否满足
了消费者的基本诉求，考察国标制订机制是
否民主、透明，并具备充分吸纳消费者意见
的渠道。

公开透明想要落到实处不易。一些公开
程序设置不合理，有意无意隐去一些关键信
息，形式走得再漂亮，也只是花架子。而现在
消费者对一些食品国标的质疑声不断，亦从
侧面表明这些标准在制修订过程中并未将
公开透明落到实处。而要想让消费者对食品
安全标准的制修订放心，就必须让公众参与
到标准制修订过程中，了解哪些标准需要重
新修订，哪些标准为何低于国际标准。只有
标准制修订过程公开、透明，公众积极参与，
并将消费者的声音反映到标准之中，才能防
止标准被企业所左右。

食品国标的高低牵涉到多方利益，各方
通过正当途径表达利益诉求很正常，但食品
国标的制修订决不能为少数利益集团把持
而无视公众利益。而要让食品国标客观公
正，就得将公开透明进行到底，让消费者心
中有数，让试图操纵标准制修订、扩张私利
者无所遁形。

食品标准制订别忽视消费者声音
姻吴学安

味精与鸡精的
姻本报见习记者秦志伟

人体能够体验到的基本味道之中，有一
种叫作“鲜”。而在烹饪食物时添加鸡精或味
精可以让食物口感更鲜美，但究竟放鸡精好
还是味精好，却说法不一。但大多数人告诉

你：鸡精更好。
很多人对味精有成见，却对鸡精情有独

钟，认为鸡精是以鸡肉为主要原料做成的，不
仅有营养，而且安全。那么，事实到底如何呢？

在北京一些超市调味品货架前，记者
随机询问购买者“鸡精和味精哪个更好”
时，大多数购买者会给出“鸡精更好”的答
案，却对味精有特别的看法。

很多消费者都认为，味精是化学合成
物质，不仅没什么营养，常吃还会对身体有
害。

“最初的味精是水解蛋白质后纯化得
到的。”科普作家、食品工程博士、《吃的真
相》作者云无心说，亚洲人很早就利用鸡
汤、骨头汤、海带汤等浓汤作为调味品来为
食品“增鲜”。

其实，味精本身是一种氨基酸，天然存

在于粮食、豆类和鱼肉类当中。
中国疾病预防控制中心营养与食品安

全所副研究员杜松明介绍，味精即谷氨酸
单钠结晶而成的晶体，是以粮食为原料，经
谷氨酸细菌发酵生产出来的天然物质。

“谷氨酸是一种普遍的氨基酸，主要以
络合状态存在于富含蛋白质的食物中，如
蘑菇、海带、西红柿、坚果、豆类、肉类以及大
多数奶制品。”杜松明说。

据了解，谷氨酸是组成蛋白质的 20 种
氨基酸之一，广泛存在于生物体中。但是，
被束缚在蛋白质中的谷氨酸不会对味道产
生影响，只有游离的谷氨酸才会成为谷氨

酸盐，而产生“鲜”味。
“适当食用味精对人体无害。我国目前

尚没有味精的每日参考摄入量标准。”杜松
明说，国内文献中尚无纯粹观察味精对人
体的影响的研究，缺乏大量的人群研究资
料的证据。

有些人吃了含味精过多的菜之后，会觉
得口渴，“一方面是味精中含有钠，另一方
面，味精放得多的菜里，盐一般也放得多。”
杜松明解释道。

“凡是增鲜调味品都含很多钠。用不是
不可以，但要少用。”中国农业大学食品科学
与营养工程学院副教授范志红说。

味精并没有那么可怕

为什么更多的人选择鸡精？鸡精由哪
些成分构成？

在超市的货架上，大部分鸡精的包装上
都形象地画着一只肥鸡，或者写着“用上等
肥鸡制成”“真正上等鸡肉制成”。

“但它并不像想象那样主要由鸡肉制
成。”范志红表示，鸡精的主要成分通常是
食盐、麦芽糊精和味精，其中味精的数量通
常会超过真正来自天然食品的成分，比如
鸡肉粉或鸡骨粉、鸡蛋提取物、其他肉类提
取物等。

优质产品和廉价产品的差异，在很大程
度上，正在于这些天然提取物的含量比例。
廉价品通常含有更大比例的盐和味精，而
高品质的鸡精会有更多来自鲜鸡的成分。

华中农业大学食品科技学院教授李斌
指出，这其中，味精占到总成分的 40%左右，
盐占到 10%以上。

鸡精中还含有不少糊精和淀粉，并加入
抗结剂，主要用于黏结和造粒，让颗粒松散，
不容易吸潮结块，便于使用。

“不过，鸡精的味道再逼真，也只是一种
调味品，不能与鸡肉的营养同日而语。”范
志红说。

鸡精的成分复杂，一般而言，“香”味更
浓郁一些。李斌表示，鸡精的味道之所以很
鲜，主要还是其中味精的作用。

“但和味精一样，鸡精在食物中只是作
为增鲜和调味目的，用量只占食物的千分
之几。”李斌说。

鸡精里也有味精

在实际生活中，作为增鲜和调味，选择
味精还是选择鸡精，“这主要看烹饪对象和
每个人的口味要求。”李斌说。

范志红介绍，两者生产原料、工艺方法、
产品成分及风味明显不同。味精是一种很
纯的鲜味剂，水解植物蛋白质经加工也可
制得味精。鸡精则是多种呈味物质配合而
成的混合物，它既有味精的鲜味，又有其他
呈味物质的鲜味。

由于鸡精中同样含有一定的味精，因此
它与味精的安全性差不多，同样应注意不
要长时间高温加热。

“不仅如此，鸡精中所含的水解植物蛋
白、水解动物蛋白同样不耐高温，所以鸡精
也应该在炒菜起锅前加入，不要放得太
早。”李斌说。

需要特别注意的是，由于鸡精本身含有
一定量的食盐，如果在炒菜和做汤时用了

鸡精，用盐量一定要相应减少。
总之味精、鸡精虽然都是增强鲜味的产

品，实际成分和用法却有一定的差异。 范
志红表示，一般来说，植物性食品选择鸡精
风味更自然一些，而动物性食品选择味精
即可达到自然的口味。

“由于它们都不是以提供营养为目标的
食物，所以不用去考虑其营养价值的高
低。”范志红说。

选鸡精还是味精

2014 年进入了最后的倒数时刻，就要过去了。
岁末盘点，本期我们从“吃”的角度回望这一年，整

理了 2014年见诸媒体的“食品安全事件”，以求从新闻
报道的记录里，一窥 2014 年中国食品安全之现状。

12 月末，媒体又曝光了“病死猪”事件，据悉，
病死猪流向了广东、湖南、重庆等 7 省市，目前，事

件仍在进一步调查之中。 在 2014 年就要结束时，
我们的眉头再一次为食品安全而紧锁，再一次为

“吃什么”感到惶恐与不安。
然而，一个结束是另一个新的开始，站在 2014

年的岁末，我们要说给新的一年：希望 2015 年，监
管更到位，食品更安全，消费更放心。
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我不是你的亲戚，
我和味精才是兄弟

事件回放：
7 月 20 日，上海东方卫视电视台记者

经过两个多月的调查发现，麦当劳、肯德
基、必胜客等国际知名快餐连锁店的肉类
供应商———上海福喜食品有限公司（以下
简称“福喜”）“存在大量采用过期变质肉类
原料的行为”。其外，福喜还存在其他违规
操作，包括肉落地后直接加工、将次品混入
生产线、“阴阳账本改数据”等。

7月21日，国家食品药品监督总局发布
公告称，将对事件进行全面调查。同时，全
国各地的食品药品监督管理部门也开始彻
查福喜投资方在当地设立的所有的食品生
产企业。

8 月 29 日，因涉嫌生产、销售伪劣产

品罪，福喜高管胡骏等 6 人，被上海市人民
检察院第二分院依法批准逮捕。9 月，上海
福喜遣散 340 名员工。

点评：
自从 2005 年肯德基被报道其鸡翅和

调料中存在可能伤害人体健康的“苏丹红”
之后，扎根中国多年的洋快餐频频被曝存
在食品安全隐患，有媒体统计，过去的 5 年
里在华洋快餐店已经曝出至少 17 起食品
安全事件。让人不禁感叹，洋快餐说好的安
全去哪儿了？相比于门店数量在中国的快
速扩张，其监管还远远没有跟上。如何选择
上游供应商，如何保证原料的安全放心？对
于快餐业，这是难题，但必须找寻答案。

福喜过期肉事件

事件回放：
央视《每周质量报告》栏目的记者调

查明胶生产企业发现，有企业选用被多
种工业原料污染的垃圾皮料作为原料，
生产出药用明胶和食用明胶，出售给药
企和糖果工厂。国内几家大型的糖果生
产厂商如雅克、金冠、蜡笔小新等也在使
用此类不合格明胶的企业之列。

点评：
明胶是一种动物胶原，由含有胶原

蛋白的动物的皮、骨、筋腱等经部分水

解、提纯之后所得。按照用途分，明胶可
以分为工业明胶、食用明胶和药用明胶。
早在 2012 年央视就曾曝光不法企业用
生石灰处理皮革废料，熬制工业明胶，这
些工业明胶流向药厂，成为制作药用胶
囊的原料。曝光之后，全国舆论哗然，全
国彻查“毒胶囊”。然而，两年之后，“问题
胶囊”再次出现。可以说，明胶行业不断
出现的“暗影”，不仅仅是个别企业的“无
良”，更是各个环节上的“集体失守”，这
不仅仅是监管的缺失，也反映了相关管
理规定制定上的矛盾与滞后。

垃圾皮料制成食用明胶

事件回放：
央视 3·15 晚会曝光，杭州等多家知

名烘焙企业，都有可能使用过期原料。调
查 记 者 卧 底 以 上 多 家 烘 焙 企 业 供 货
商———杭州广琪贸易公司发现，有的原
料过期两年之久，有的甚至爬满虫子，而
这只须撕标签就可改头换面重新上市。

3 月 16 日，杭州工商部门查封广琪
公司 800 余箱涉嫌过期食品，暂扣 20 多
箱。此外，杭州工商还紧急检查相关经营
单位百余家，对涉嫌问题食品的所有商
场、超市进行下架处理，关闭广琪贸易公
司在阿里巴巴的电子交易网站，对发行
的抵价券实行统一登记处理。

后续调查显示，从 2012 年开始，该
企业负责人授意员工李某、万某对过期

食品原料及临近保质期限食品原料外包
装上的生产日期、保质期进行涂改、伪
造，并将上述食品原料重新包装好之后
对外进行销售。

点评：
此消息一出，杭州的食品市场受到

震荡，消费者人人自危，街头面包房还能
去吗？有趣的是，消费者的担忧推热了私
家烘焙，市场上面包机的销量实现翻番。
必须承认，无论面包房如何透明公开生
产制作的过程，仍有环节并没有向消费
者完全公开。也正因为原料制作、采购、
流通、销售等环节存在盲区，使得“弄虚
作假”存在的空间，这也让“诚信”两字，
在食品安全的生产上弥足珍贵。

过期原料流向杭州多家烘焙企业

事件回放：
毒豆芽：4 月，沈阳警方破获一起制售

有毒有害食品案，抓获蹇某等 4 人，查获用
非食品添加剂浸泡的豆芽 6 吨。

毒鸭血：10 月，浙江湖州织里超过 1
吨的用猪血 + 甲醛 + 工业明胶“炮制”的

“毒鸭血”被警方查获，作坊老板贾某被
刑拘。在此之前，这个作坊每天都能出产
1 万盘左右的“毒鸭血”，流向当地的餐饮
市场……

毒腐竹：11 月，公安部发布信息称，山
东等地公安机关成功破获一起涉及山东、
河南、湖北、河北、安徽、黑龙江、辽宁等 7
省的特大制售有毒有害腐竹案件，打掉生
产有毒有害添加物的窝点 8 个、生产有毒
有害腐竹的“黑窝点”17 个，现场查扣有毒
有害食品添加物 105 吨、有毒有害腐竹 3.3
万余斤……

点评：
2014 年，有关“毒”食品的新闻频频曝

光，除“毒豆芽”“毒鸭血”“毒腐竹”之外，
“毒”食品层出不穷，不胜枚举。

媒体也越来越爱用“毒”字形容那些他
们说不清道不明原料和做法的食品，它们
往往生产于小作坊，生产过程使用了非法
的添加剂。

这些“毒”字头的食品也让食品添加剂
背上了“骂名”。实际上，在现代食品工业中，
添加剂扮演了不可或缺的角色，而那些影
响人们健康的，是那些被明令禁止使用的

“非法”的添加物。而各地层出不穷的“毒”字
头食品，也给监管部门提了醒，那就是监督
不能只依靠群众的举报，监管也不能靠突
击检查，食品安全监管之路漫漫，仍须上下
而求索。

层出不穷的“毒”字头食品

事件回放：
8 月，一段曝光沃尔玛深圳洪湖店食

品加工内幕的视频引发了公众的强烈关
注。据视频显示，在沃尔玛后厨，一锅油已
经炸过 155 份鸡块，黑如酱油，画外音表
示，这一锅油第二天还要继续炸鸡块，4 天
后，这一锅黑色的炸鸡用油还未更换。

据沃尔玛方面称，此次涉案门店今年
以来，包含熟食部在内，已经接受了政府和
监管部门 26 次的执法检查，每次检查都是
合格，没有一次例外。

点评：
或许中国的消费者真的该迷茫了，

标榜有严格“内控体系”的世界 500 强
公司也“沦陷”了，那么，到底还能信赖
什么呢？在利益面前，洋企业也不惜铤
而走险，“入乡随俗”。如果仅靠企业的

“内控”与自觉，那么，食品的安全永远
是随机事件。

更值得反思的是，为什么在之前的 26
次检查，又统统都合格了呢？为何密集检查
拦不住“漏网之鱼”？细数重大食品安全事
故，大多数还是源于媒体曝光或内部曝光，
监管部门往往“姗姗来迟”。日常的密集检
查不等于有效检查，更不等于“有效治理”，
避免监督和检查流于形式，需要有关部门
真正“望闻问切”，纠察治偏。

大型超商的“后厨”危机

（胡璇子整理）
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