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可疑产品去向成谜
多家知名火锅店卷入假羊肉风波

最新进展!

可疑产品疑流入多家火锅店

据近日上海媒体报道!日前!有人举

报上海某豆捞火锅店涉嫌销售原料不明

的"掺假羊肉#!这批"掺假羊肉$来自漕

宝路上的鑫品南北干货批发市场%

随后!上海市工商局闵行分局联合

食安办&公安等部门!对鑫品批发市场

进行了突击检查!在一名为"牧联国际

冻品$的商户仓库内发现大量产品标称

为"雨轩斋$的"新西兰羔羊肉卷$!然而

这批产品却没有任何生产日期和配料

表% 根据现场找到的票据!仅今年
"

月!

该商户就从山东阳信采购了
!!

吨这样

的"羊肉卷$%

另一份出货单显示!这些可疑产品

流入了傣妹&小肥羊&品尚豆捞&澳门豆

捞等知名火锅店%

对于最近外地一连串 "掺假羊肉$

的风波!近日广州市饮食行业商会会长

区又生对记者说!早在上个月该协会就

已经对下属会员单位下发了自查通知!

截至目前尚未在本地发现 "掺假羊肉$

问题%

市场情况!

各肉类粉精监管存盲点

尽管本地行业自查未发现假羊肉!

但是记者近日在采访时却意外发现!一

种名为"羊肉粉精$的添加剂能被轻易

买到% 在一德路专业市场的食品添加剂

店!发现羊肉粉精&牛肉粉精和烧鹅粉

精等添加剂均有销售!羊肉粉精销售价

格一般在
28$2#

元
#

公斤%

"是否有可以做出羊肉味道的添加

剂' $当记者抛出该问题时!一位销售店

员立即推荐了某品牌羊肉粉精!并称加

了就有羊肉味% 该产品的商标显示!其

生产商为食品配料有限公司!又声言是

以新鲜肉类经酶解法提炼浓缩而成!烹

饪时和肉类搅拌使用可以提高羊肉菜

品的风味%

在另外一家店!当记者自称被餐馆

老板派来采购!仔细询问羊肉粉精的使

用方法时!店员模糊地回答为()我们不

懂怎么用! 但你们厨师应该知道怎么

用% $而在某著名电商网站!搜索"羊肉

粉精$可返回上百结果!大多称用于烤

羊肉& 羊汤等羊肉菜品的调味增香!有

些还以"超强耐高温$&"纯正羊肉味$作

为噱头%

一位卖家告诉记者!用羊肉粉精来

腌猪肉会产生"羊肉味$!又吹嘘"很多

人在用$% 当被问到
!

公斤粉可以腌多

少肉时!答案是"视口味浓淡$%

"这样的粉精用来增加香味! 最好

不用% $近日!中山大学公共卫生学院营

养系主任蒋卓勤对记者表示!他估计有

关产品或由多种增味剂混合而成!和预

包装食品相比! 厨师们在菜式里放多

少!量难以控制!也没有办法检测% 目

前!主管部门对单一添加剂的限量有着

明确的管理!但多种添加剂的混合却是

监管盲点!从安全角度上看也容易产生

风险%

火锅企业纷纷撇清关系

对于小肥羊被"点名$!控股该品牌

的百胜餐饮集团近日对记者表示!小肥

羊所有餐厅的羊肉原料均为统一采购!

来自有严格检验检疫的正规渠道% 媒体

报道的某批发市场名为 "牧联国际冻

品$ 的商户不是小肥羊的羊肉供应商%

百胜称"我们会积极配合相关部门的调

查核实$%

近日!傣妹方面对记者回复的声明

表示!公司从来未在鑫品批发市场采购

过冷冻产品!和上海媒体引述的商户也

没有发生过任何交易% "相关职能部门

已经到我们在上海的各门店突击检查

过了!并没有发现掺假羊肉% 下周一会

有正式律师函发给刊登这一报道的媒

体!公司将保留法律追究的权利% $

至于澳门豆捞! 记者发现使用这
9

个字开店的火锅店不在少数% 在拨打总

部位于安徽的一家澳门豆捞的客服电

话后! 对方指其在上海市场并无加盟

店! 和上海的澳门豆捞不是同一个公

司!后者为"鼎中鼎澳门豆捞$% 记者随

后致电这家在上海拥有不少门店的澳

门豆捞查询!未能获得回复%

近日!记者也尝试拨打品尚豆捞的

热线电话寻求评论!但截至发稿时仍未

能接通%

"据中国网#

!!!!!!

日前! 由江苏无锡公安机关破获的特大制售假羊肉案件震动了消

费者!而近日又有媒体指"掺假羊肉#疑流入上海!可疑产品或流入到傣

妹$小肥羊$澳门豆捞等知名火锅店% 尽管部分涉事企业近日否认采购

假羊肉!但是记者发现各种声称可以做出羊肉味$牛肉味甚至烧鹅味的

粉精轻易就能买到!或成为造味&帮凶#%据悉!对于&掺假羊肉#!广州市

饮食行业商会近日已向业内下发了&自查通知#%

如何辨别真假牛羊肉
现在!想吃顿绿色的$健康的饭!怎么就成了那么费劲的

事' 瘦肉精$三聚氰胺已经让我们惴惴不安!现在竟然连牛羊肉

也不放过( 甚至用狐狸肉$老鼠肉冒充乳鸽$牛肉$羊肉等!只要

有利益存在的地方!无良商家就不会放过微小利益% 为了自己

的胃$为了家人的身体健康!还是要多掌握一些知识!擦亮双

眼!下面就学学如何鉴别真假牛肉%

鉴别真假牛肉关键词!猪肉$牛肉$口感

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% 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% 一般来说!牛肉的纤维长度较长!肉质结构粗并紧凑!而猪

肉的纤维长度较短!肉质结构细并松散% 食用牛肉时感到肉老!

食用猪肉时感到肉嫩%

鉴别真羊肉关键词!肉$煮$煮熟过后的样子

一$看

"真羊肉$(白肉和红肉是相接的!纹理很清晰!而且很自然%

"假羊肉$(白肉和红肉是分开的!无明显纹路!白是白!红

是红!一块一块的%

二$摸

辨别假羊肉最好的方法就是把羊肉片化冻% 化冻后的假羊

肉片立刻就显出了原形! 假羊肉红肉和白肉轻轻一碰就分开

了% 而真羊肉则不同!我们用手去撕!白肉和红肉是相粘连的!

肉质很自然% 假羊肉的红肉部分和羊肉部分基本全都分离!而

且看起来很像是拼接成的% 真的羊肉条纹很明显!看起来很自

然%

三$煮

假羊肉放进热水锅里煮一下看看! 煮了大概
:

分钟左右!

假的被沸腾的热水冲击后散开了!颜色也变得不自然了% 而真

的羊肉!肉质变紧实了%

温馨提示!其实!最好的方法就是别到小摊贩$农贸市场买

肉!大超市的肉进货渠道稳定!比较有保障% 此外!价格也是判

断真假肉的一种有效手段!
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块钱以下的牛羊肉容易有假%
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