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本报讯 近期，国家质检总局产品质量监督
司提供的一份资料显示，市售烘炒食品、烤鱼片
质量较差，抽样合格率分别只有75.0% 和66.0％。
烘炒食品的主要质量问题有：
1.部分食品微生物指标超标。本次抽查发现

有1种葵瓜子产品，经检验酵母为1100cfu/m L（cfu

即为菌落形成单位），而标准规定酵母应为≤
25cfu/g，超出标准规定40多倍。还有1种颗颗香原
味美葵产品，经检验霉菌为260cfu/m L，而标准规
定霉菌应为≤25cfu/g，超出标准规定10多倍。

2.部分产品过氧化值
和酸价指标超标。国家标
准规定，烘炒食品过氧化
值应≤0.38克/100克，抽
查发现有部分产品该项指
标超标，严重的达1.3克/
100克。酸价超标的产品有
1种，国家标准规定值应≤
3毫克/克，而实际检测为
5.7毫克/克。

3.部分产品感官指标
不符合标准规定。本次抽
查发现有部分产品感官指
标有酸败异味，占抽查总
数的12.5% 。

4.部分食品超范围使
用食品添加剂。根据食品
添加剂国家标准规定，甜
蜜素作为甜味剂使用在烘

炒食品中，使用量不得大于6克/千克，抽查发现
有个别产品该项指标轻度超标。
烤鱼片的主要质量问题：
1.微生物指标超标。国家标准规定烤鱼片产

品中菌落总数不得超过30000个/克。本次抽查中
有9种产品微生物指标超标，其中菌落总数最高
的达到490000个/克，是标准限定上限值的16倍。

2.亚硫酸盐（以二氧化硫计）含量超标。亚硫
酸盐是一种食品添加剂，但并不允许在鱼类产品
中使用。本次抽查中发现有5种产品亚硫酸盐超

标，其中含量最高的超过国家有关规定限量（二
氧化硫含量≤0.03克/千克）的27倍。

3.感官不符合标准要求。国家标准对烤鱼片
的感官要求为：色白或微黄，具有烤鱼制品特有的
香味和滋味，无焦糊现象，无杂质、霉变、异味或哈
喇味。本次抽查中有7种产品感官不符合要求。
本次共抽查了天津、河北、内蒙古、上海、浙

江、安徽、山东、河南、湖北、广东、陕西11个省、
市、自治区的烘炒食品和辽宁、浙江、福建、山东4
个省的烤鱼片。 （周讯）

烘炒食品质量国家监督抽查结果部分质量较差的产品及其企业名单

企业名称 产品名称 商标 规格 生产日期 主要不合格项
洛阳建富食品有限公司 颗颗香原味美葵 海阳之风 200克/袋 2004- 06-20 霉菌
内蒙古潘胖食品有限责任公司 潘胖瓜子奶油香瓜子 潘胖 350克/袋 2004- 05-20 过氧化值、甜蜜素、感官
武汉市千禧龙食品有限公司 葵瓜子 千禧龙 250克/包 2004- 06-15 酸价、酵母

烘炒食品、烤鱼片抽样合格率仅75.0% 、66.0%

注：排名不分前后。

烤鱼片产品质量国家监督抽查结果部分质量较差的产品及其企业名单

企业名称 产品名称 商标 规格 生产日期 主要不合格项目
青岛海亨达商贸有限公司 烤鱼片 海世界 100克 2004- 08- 10 亚硫酸盐、菌落总数、大肠菌群
舟山市普陀区舟港水产有限公司 烤鱼片 舟港 250克 2004- 07-10 大肠菌群、亚硫酸盐、标签
宁波市海和森食品有限公司 鱼片 图纹商标（HS） 200克 2004- 07-05 亚硫酸盐

（国家质检总局产品质量监督司提供）

美国的食品通
常被认为是全世界
最安全的，这与美
国制订了完备的法
律、企 业严格 自

律、消费者有理性的消费行为、政府实行机构
联合监管制度分不开。

激烈的市场竞争使企业自律
在美国，法律规定，儿童及婴儿食品必须

标明保质期，必须保证儿童食品达
到营养质量标准。但是，除此之外，
政府并不要求企业标出其他食品的
保质期。美国20多个州也只对容易
腐烂的食品，比如奶制品、鸡蛋、
肉类等，制定了地方法规，要求企
业标明保质期。但走进美国的超市
会发现，绝大多数食品都有保质期。
这完全是厂家和商家的自觉行为。
如果消费者的利益受到侵害，不仅
可能摊上官司，弄不好要被罚个倾
家荡产，而且企业的名誉就会荡然
无存。所以，无论是厂家还是商家，
都不敢为了蝇头小利铤而走险。根
据美国农业部的调查，美国每年大
约都会扔掉价值900多亿美元的食
物，其中很大一部分是由于过了保
质期。毕竟在竞争激烈的市场上，
信誉才是最宝贵的财富。
现代化的食品经营
美国除了有严格的的食品安全

法规外，在食品经营方面也很有一
套。美国超市出售的食品全部出自
现代化工厂的大规模生产，从种植、
养殖到加工，最后到销售，这一
“链条” 透明度很高，不论哪个环节
出现了质量或安全问题，都可以找
到责任人。如果因为食品出问题使
消费者蒙受了损失，那么，责任人
不但在经济上要遭受巨大损失，还
得负法律责任。因此，美国超市经
营者有句名言：宁愿扔掉，不能卖
掉 （不安全商品）。据统计，美国每
年生产的食品有1/4因过期而扔掉，
其中牛奶、面包、水果最多。
消费者非常注意食品质量
美国的消费者非常注重饮食卫

生和营养。许多报纸、杂志、书籍

也在向人们不断介绍科学的饮食方
法。在超市里，经常能看到主妇们
认真研究食品标签，从营养成分、
食用配方，到保质期，所有信息
“一网打尽”。为了方便消费者读懂
食品标签标注的各项内容，许多消
费者协会都在自己的网页上作了详
细介绍。如果消费者还有疑问，几
乎所有的食品包装上都有免费咨询
电话，顾客可以直接向厂家、商家

问个究竟。有了消费者的 “火眼金睛”，即便有
商家、厂家想浑水摸鱼，恐怕也做不到了。
实行机构联合监管制度
美国进行食品管制的政府机构主要有美国卫

生部下属的美国食品和药品管理局（FDA）、美国
农业部食品安全监测服务局（FSIS）、美国农业部
动植物健康监测服务局（APHIS）以及环境保护局
（EPA)。其中，FDA承担的食品安全工作最多。食品
安全及应用营养中心（CFSAN）是FDA六个分管不

同产品的中心之一，确保全国食品供应
的安全、卫生和健康。各州卫生机构以及
联邦政府的许多部门和机构，都雇用了
食品检查员、微生物学家、流行病学家
等，对食品进行持续监督。州和联邦法
律、准则及其他法令对这些监督人员的
权限有明确规定。有些人员只能监督一
种食品，有些人员的权限只限于某个特
定的区域。这些工作人员合作形成了美
国食品安全监管体系。
实行食品召回制度
作为食品安全监控的补充，食品召

回制度也是确保饮食安全的重要措施。
在政府食品卫生部门的监管下，一旦有
食品被发现不合格，生产厂家和销售部
门便会主动召回，退还消费者已付款
项。根据对消费者危害程度的不同，美
国食品召回分为三个等级：一级召回针
对可能导致难以治疗的健康损伤甚至致
死的产品；二级召回针对可能对健康产
生暂时的、可以治疗的健康损害的产
品；三级召回针对不会产生健康威胁，
但内容与标识不符的产品。食品安全部
门常设专门的 “召回委员会”，该委员
会由科研人员、技术专家、实地检验人
员和执法人员组成，与涉案企业一起协
调召回事宜。食品管理部门会通过媒体
向社会发布召回信息，并派出实地检查
人员对召回的有效性进行监督。

文/孔润常

膨化食品是一类以谷物、薯类或豆类为主要
原料，经焙烤、油炸或挤压等方式膨化而制成的，
制作过程中原料受热后水分急剧汽化，制成的产
品体积明显增大，具有一定酥脆度。油炸小食品
是以面粉、米粉、豆类、蔬菜、水果、果仁为主要原
料，按一定工艺配方，经油炸制成的各种小食品。
随着这些休闲食品市场占有率不断增加，人们对
它们的质量水平也更为关注，因为它们的质量状
况直接关系到广大消费者，特别是青少年、儿童
的身体健康。
目前市场上出售的膨化及油炸小食品质量

良莠不齐，选购时一定要注意以下几点：
1.选择标识、说明完整详细的产品。特别要

注意是否标注了生产日期和保质期，应尽量购买

近期的产品。
2.在信誉好的商店选购知名品牌的产品。信

誉好的商家对商品的进货质量把关较严，所销售
的商品质量较有保证。知名品牌商品一般为大企
业生产的，无论是包装、口味还是内在质量都较
高，质量安全有保证。

3.查看产品外包装。为了防止膨化食品被挤
压碎，防止产品油脂氧化而酸败，不少膨化食品
包装袋内要充入气体，使膨化食品长期不变色、
不变味。在购买膨化食品时，若发现包装漏气，消
费者不要选购。

4.不要购买玩具或卡片与食品直接混装的产
品。在激烈的食品市场竞争中，为了吸引儿童消费

群，厂家纷纷搞起了食品夹带玩具或卡片的把戏。

这种作法对消费者的健康构成了隐患：一方面，低
龄儿童容易把玩具当作食品吃下去；另一方面，无
论是金属还是塑料玩具和食品混装都是不卫生
的。国家相关法规规定，严禁在食品包装中混装直
接与食品接触的非食品物品。

（国家质量监督检疫总局产品质量监督司供稿）
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食品安全


