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12种预包装牛羊肉经权威机构检测，7种含有
食品添加剂，其中2种超出“调理肉”国家标准

今年2月，记者在天猫、抖音商城等平台线上购买
了5种预包装牛羊肉，在盒马鲜生、物美超市等北京线
下平台购买了7种预包装牛羊肉。

查看这些牛羊肉的外包装可以发现，有的标有
“原切”字样，有的只写有“羊肉卷”或“牛肉卷”，均没
有标注“调理肉”的字样。查看配料表可见，大部分仅
标注“牛肉”“羊肉”，有些为“冷冻去骨牛肉”“羊肉、
水、沙葱”“去骨牛肉腹肉片”等字样，均未标注任何食
品添加剂成分。

记者将这12种预包装牛羊肉通过顺丰冷链物流
寄送到中国检验认证集团中检科（上海）测试技术有
限公司进行检测。经过15个工作日的检测，记者收到
了盖有“中检科（上海）测试技术有限公司检验检测专
用章”的12份检测报告。

结果显示，其中7种含有食品添加剂，包括焦磷酸
盐、焦磷酸钠、三聚磷酸盐、三聚磷酸钠等磷酸盐类。
分别是：在抖音商城购买的安徽浩达食品有限公司生
产的“肴老板”原切肥牛卷，在天猫平台购买的梁山县
喜来客食品有限公司分装的“大希地”原切肥牛卷和
上海橙逸农业科技有限公司生产的“肉管家”巴西菲
力，在物美超市购买的内蒙古恒都食品开发有限公司
生产的“恒都”精选肥牛卷和河北燕城食品有限公司
生产的“伊盛”原切羔羊肉卷，在盒马鲜生购买的河北
燕城食品有限公司生产的“聚宝源”草原肥牛片和正
阳牧歌牛业有限公司生产的精选肥牛卷。另外5种产
品未检出。

“根据规定，原切肉属于鲜冻肉，不允许添加任何
食品添加剂。根据《食品安全国家标准 食品添加剂
使用标准》的相关规定，调理肉等预制肉制品允许使
用磷酸及磷酸盐添加剂的最大量为5克/千克。”中国
农业科学院北京畜牧兽医研究所研究员臧明伍说。

值得注意的是，7种检测出食品添加剂的预包装
牛羊肉中，有 2 种磷酸盐总量超过国家标准：一种是

“肴老板”原切肥牛卷，磷酸盐含量为 9.024 克/千克。
标签显示，生产商安徽浩达食品有限公司位于安徽宿
州市灵璧县，原料名称为冷冻去骨牛肉块，为进口原
料。另一种是“大希地”原切肥牛卷，磷酸盐含量为
6.343克/千克。标签显示：分装商梁山县喜来客食品
有限公司位于山东济宁市梁山县，原料名称为冷冻去
骨牛前部位肉，为进口原料。

其余几种，如内蒙古恒都食品开发有限公司生产
的“恒都”精选肥牛卷，磷酸盐含量为4.464克/千克，虽
然按照调理肉的标准，添加剂含量未超标，但其配料
仅标注“牛肉”，没有标注任何添加剂。

调理肉和原切肉的区别是什么？“原切肉是切下
来的整块肉，未经过任何预处理或添加，保留了天然
的口感和外观，在切割后仅经过物理分割和包装，不
进行任何调味或调理。调理肉以肉类为主要原料，经
过初加工后添加辅料和保水、保鲜、护色等添加剂。”
中国肉类协会副会长高观说。

专家表示，调理肉和原切肉在外观上是有差别
的，但是普通消费者可能难以通过观察来辨别，对于
调理肉的一些添加剂，如磷酸盐类需要专业的检测机
构才能查证。

以调理肉假冒“无添加”的原切肉，违反食品
安全法，过量摄入添加剂对人体有害

这些磷酸盐类添加剂是肉类本身存在，还是人为
添加？是有的进口原料已经添加，还是国内生产厂商
再加工后添加？

专家表示，肉类本身并不存在这些添加剂，肉类
变质腐坏也不会产生，进口商一般也不会对肉类添加
这些食品添加剂。

“肉类变质主要是微生物的繁殖和酶的作用，导
致肉的颜色变深、表面发黏、弹性变差、产生异味。但
肉类变质不会产生磷酸盐，而是会产生一系列的腐败
产物，如胺类、吲哚、酸类、酮类等物质。”中检科（上
海）测试技术有限公司工作人员说。

高观则表示，“进口商一般不会对肉类添加这些
磷酸盐，因为海关会对进口肉进行检测。”

明明使用了食品添加剂，却不作任何标注，且添
加剂用量超过了国家标准，是否触犯了法律底线？

“根据食品安全法第六十七条规定，预包装食品
的包装上应当有标签。标签应当标明成分或者配料
表以及所使用的食品添加剂在国家标准中的通用名
称。”北京市时代九和律师事务所律师贾龙飞说，“第
七十条规定，食品添加剂应当有标签、说明书和包
装。标签、说明书应当载明食品添加剂的使用范围、
用量、使用方法，并在标签上载明‘食品添加剂’字
样。”

“这7种预包装牛羊肉产品，在标签上没有标注食
品添加剂，但实际含有添加剂，不符合食品安全法，生
产厂商是负有责任的。”贾龙飞认为，调理肉标签不规
范或者遗漏应当依法标明事项，使消费者误将其认作
原切肉，不仅侵害了消费者的合法权益，也损害了正
常的市场交易秩序，大量生产销售这样的产品就涉嫌
存在以次充好、食品欺诈的故意。

那生产厂商为何添加这些食品添加剂却不标
注？高观说：“其实消费者更希望买到零添加的原切
肉。调理肉品质不及原切肉，但成本相对较低。以调
理肉冒充原切肉，卖价更高，也可以有更好的销路，生
产商可赚取更多利润才会这么做。”

那么，添加剂用量超标准会造成什么影响？
专家表示，磷酸盐是目前各国广泛应用的食品添

加剂，一般作为水分保持剂、膨松剂、酸度调节剂、稳
定剂、凝固剂、抗结剂等使用，添加磷酸盐有助于改善
食品的色、香、味、形，保持食品的新鲜度和质量。但
过量摄入，对人体有害。“大量摄入磷酸盐可能会导致
体内磷酸盐浓度过高，对人体产生一定的危害，包括
缺钙、结石、加重其他疾病等。”臧明伍说。

监管部门和商家需扛起责任，规范市场秩序，
维护消费者权益

消费者在买到这些假冒伪劣的原切肉后，是否有
畅通的投诉渠道，以维护自身利益？记者以消费者身
份，将这些预包装牛羊肉的问题向商家进行了投诉，
得到了不同的回复——

抖音商城客服以手机短信形式回复“平台将按照
抖音内部商家处理规定进行判罚，加强平台的监管力
度，提升服务质量，尽量避免此类问题再次发生。”截
至发稿前，记者发现抖音商城依然在售卖“肴老板”原
切肥牛卷。

对于“大希地”原切肥牛卷，天猫超市平台客服要
求出示商品外包装图片和商品条形码，记者表示在拆
封时已经丢弃，平台回复“提供不了外包装图片和条
形码照片，无法申请处理方案。”记者进一步表明自己
手上有第三方机构的检测报告，平台客服表示会联系
供应商进行处理。此后，记者收到短信通知，“可进行
退款申请”。

对于“肉管家”巴西菲力，天猫旗舰店店铺客服表
示这款菲力是原切肉，如有疑问，需提供相关证明。
在记者表示检测出焦磷酸盐等成分时，店铺客服表
示：“请提供完整的检测报告，证明报告和下单的牛肉

是同一片。我们也会对报告和第三方进行联系核实，
确保您的检测具有真实性和法律效力”。

对于“聚宝源”草原肥牛片和正阳牧歌精选肥牛
卷，盒马鲜生平台客服则进行了退款操作，并表示“已
进行相应记录，后续会统一提供给对应的负责部门，
进行评估优化”。

物美超市的客服人员表示，需要提供检测报告，
他们才能与供应商进行沟通。“对于我们进货的商品，
我们都有相关检测报告，报告合格我们才会上架。”该
客服人员说。

“对于普通消费者而言，哪怕觉得拿到手的肉有
问题，也不会为了一两袋牛肉再花钱去检测，投诉时
就很难拿出相应的证据证明。此外，生鲜类产品超过
7天，电商平台一般不再提供退换货等服务，而如果走
检测程序的话则时间不会少于7天。这无疑给普通消
费者维权增加了难度。”高观说，“同时，由于电商平台
只负责销售，当发现产品有问题，电商平台往往会把
责任推给供应商。”

网络售假监管难背后还有深层次原因。“一方面，
网络售假呈现跨区域产业链特征，从原料采购、包装
伪造到电商分销往往有全国性网络，考验产销区的监
管部门信息互通和联合执法能力。”高观认为，“另一
方面，平台自治与行政监管边界模糊，部分电商平台
对商户资质审查流于形式，导致质量安全责任主体难
以界定。”

近日，《中共中央办公厅国务院办公厅关于进一
步强化食品安全全链条监管的意见》（以下简称《意
见》）明确指出，完善禁止对牲畜、禽类注水或注入其
他物质的相关规定。同时，对于网络销售的食品，提
出要压实网络食品销售从业主体责任，并强化网络销
售食品安全问题协同治理。

“《意见》给出了强化食品安全的明确方向，具体
包括加强入网销售行为过程管控，食品生产经营者要
严把质量安全关，强化行政处罚和刑事处罚双向衔接
等。”高观说，“监管部门和经营主体应当将这些具体
措施落地落实，以更好保障网络销售牛羊肉产品的质
量。”

“监管部门应当强化全链条法律监管与执法力
度，通过网格化排查、突击抽检等方式，加强生产源头
监管，对食品配料表的真实性进行检测，对供应链上
下游建立溯源追责机制，加强对以调理肉冒充原切肉
等食品欺诈行为的打击力度。”贾龙飞建议。

专家表示，还应当进一步明确生产厂商的责任，
即原切肉制品应明确要求生产厂商标注“原切”并公
示配料表；调理肉则必须明确标注“调理肉”并公示配
料表，禁止使用误导性表述，或者在配料表中遗漏所
使用的添加剂。

与此同时，专家建议利用技术手段提高检测水
平。“可以针对禁用物质及添加剂，开发便携式检测设
备并下沉至基层市场，结合第三方机构抽检形成双重
保障。”高观表示，可以整合全国牛羊肉添加剂使用记
录，利用区块链技术实现生产、加工、销售全流程可追
溯，为监管部门提供精准执法依据，让消费者买得放
心、吃得安心。

还有读者建议，提升消费者权益保障机制水平和
能力。河南南召县读者史洪举表示，应通过制作短视
频、图文教程等方法，普及肉质纹理、解冻形态等辨别
真伪的方法，提升公众对原切肉和调理肉的辨别能
力。此外，还应畅通消费者投诉举报通道，建立“一键
举报”平台，对查实的掺假行为依法赔偿消费者，维护
消费者权益。

据《人民日报》（2025年3月31日第7版）

记者随机购买记者随机购买1212种未标注任何添加剂的预包装牛羊肉种未标注任何添加剂的预包装牛羊肉，，经检测其中经检测其中77种含有食品添加剂种含有食品添加剂————

““原切原切””牛羊肉牛羊肉，，咋检出添加剂咋检出添加剂？？
近日，有读者反映，在网络平台上购买了一款原切肥牛卷。收到货后不像是原切牛肉，颜色

发白，煮出来浮沫很多，和往常买的不一样，怀疑里面有添加剂。
一段时间以来，不少读者网友来信留言，反映自己所购买的预包装牛羊肉存在质量问题，在

形态、色泽、口感上都有些“奇怪”，怀疑并非原切肉，而是添加过东西的合成肉或调理肉。民以食
为天，食以安为先。记者根据读者网友反映的问题展开调查，一探究竟。


