
工商执法人员在现场检查

刻有“牛肉”
“羊肉”字样的戳
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从黑白到彩色，从模拟到数字，从高清

到标清，从2D到3D……电视显示技术经历

了一次次的时代变迁。家电厂商和配套企

业纷纷押宝3D产业，全面带动了消费者追

逐3D电视的疯狂热潮。

从色差技术到偏光技术，再到主动快

门式，3D技术经历了多年的探索和进化。

2010年是3D电视中国市场快速发展的元

年，在不到一年的时间里，3D电视产业飞速

发展。据中国电子商会消费电子产品调查

办公室最新调研数据显示：3D电视的市场

认知度已超过80%，预计2011年3D电视的

销售额比重将可达到30%以上，而其中主

动快门式3D电视的份额将达到80%，

3D电视成长历程

3D电视从成像原理可分为光分式3D

（偏光）和时分式3D(快门3D)。前者的成像

技术诞生于1970年，应用于早期3D电影院

播放的非高清3D电影，如70年代推出的经

典电影《终结者2》，但由于光分式技术本身

的缺陷，对画面的处理只能通过隔行的形

式表现，损失了50%的画面清晰度。而且

光分式对光线出射角度还有严格的限制，

以42寸光分式3D电视（偏光 3D）为例，必

须是固定在画面前方正负10度，前后2.5米

的位置才能观看到正常无串像的3D画面。

所以光分式3D（偏光3D）在2000年时分式

3D（快门3D）出现后就被逐步淘汰。

2000年以后，由于3D制作技术的成熟

和快门式3D的眼镜的逐步完善，3D电影得

到了空前的发展。特别是2004年《极地特快

3D》2009年《阿凡达3D》的上映更是标志了

3D影视作品正式走进普通消费者的家庭。

3D不再是高不可攀的科学技术，而是真正能

给每一个人带来视觉震撼的娱乐项目。

挑选3D电视需慧眼识真金

就目前3D电视的发展方向来看，我们不难

看出。一款好的3D电视必须具备以下标准：

标准一：画面清晰度高，快门3D电视能

够轻松的实现 1920*1080全高清的画面效

果，相对于市面上用所谓“不闪”概念包装

的偏光3D电视来说，其画面的分辨率是后

者的一倍，自然画面清晰度更胜一筹。

标准二：可视角度广，在家用环境中，

观看电视的位置永远不会是固定的。快门

3D很好的解决了不同角度观看3D效果不

变的这一问题。通过同步眼镜和画面的信

号，快门式3D在任何位置都能够清晰的看

到3D画面的每一个细节。而偏光3D在这

个领域苦于成像原理的劣势，一直无法实

现。即使是通过加宽像素间距来扩大可是

角度也无法弥补前后视距变化和上下视距

变化导致的“鬼影重重”。所以要真正实现

轻松广视角，自由更高清的观看体验，非快

门3D莫属。

标准三：2D画面同样重要，前面提到偏

光3D是通过加大像素颗粒间隙来降低分光

式3D成像的串扰现象。所以液晶屏本身就

被硬生生的去掉了20%的画面清晰度。间

隙越大，画面颗粒感越重。严重影响了普

通2D观看时的感受。而快门式3D是通过

控制画面出现时间来实现3D成像。所以不

需要对液晶面板做什么的改变。2D画面时

依然百分百清晰，不会因为追求3D效果导

致2D画面的损失。所以，买快门式3D电

视，才能真正实现3D/2D全高清。

著名家电专家、中国电子商会副秘书陆

刃波表示：主动快门式3D电视作为当下技

术最成熟、观看效果最佳的3D电视产品，成

为市场化发展主流。而逐行全高清3D电视

正以其无法比拟的优势受到越来越多的消

费者的欢迎。

3D加速普及，逐行全高清3D电视成主流

瑶海工商局经检一队大队长陶善斌告

诉记者，该“神奇”车间从淝河镇搬到大店

工业园之后，并没有及时办理新的生产许

可证，“按照规定，生产者变动生产地点后，

在办理新的生产许可证之前生产者不得从

事生产工作。”而记者在现场看到的是，这

样一个尚没有办理新的生产许可证的车

间，却仍然夜以继日地生产着“神奇”肉松，

这些用鸡、鸭肉制作出来的“牛肉松”、“羊

肉松”，每天都在源源不断地送到这座城市

的一些面包房中。

根据《食品卫生法》、《公共场所卫生管

理条例》等法规，从事食品生产经营，公共

场所服务，化妆品、一次性医疗卫生用品等

专业生产，有毒、有害、放射性作业，幼托机

构保育这五大行业的相关人员必须拥有健

康证。但这些从事肉松加工的工人，却无

一办理过健康证。问及车间老板，车间老

板也只是含糊其辞，称“正准备去办”。

陶善斌告诉记者，根据现场所看到的

情况，以及该生产车间无证生产的违法事

实，将责令其停止生产，并将现场所有成品

和半成品封存，等待进一步调查。

至此。“神奇”车间的闹剧终于落下帷

幕。看了以上记者的“肉松王国奇遇记”，

您是不是对常吃的肉松面包油然而生“敬

畏之意”？

接下来，记者还将继续追查这些“神

奇”肉松，看看它们到底流入了哪些面包

房。如果您知道“神奇”肉松的下落，也欢

迎拨打本报新闻热线0551-2620110与我们

互动。

定论：“神奇”车间实为违法无证生产

第四章 肉松的去向

证实：“牛肉松”堂而皇之卖给面包房
在车间老板办公室旁边的一个半掩

着门的房间里，记者看到了成捆印制精美

的外包装袋。包装袋的左上角写着“黄家

食品”，正中间则是“金丝肉松”、“牛肉松”

7个大字。而在旁边的一行小字里，记者

看到了“面包烘焙专用肉松”的字样。与

之相呼应的成捆的包装箱上，也标注了

“面包烘焙专用肉松”几个大字。

让记者疑虑的是，反面的制造商地

址却写明是“合肥市淝河镇贾大郢村蔡

岗”，并非其所在的“瑶海区大店工业

园”。对此车间老板给出的解释是，他们

的肉制品加工厂是不久前才从淝河镇那

边搬过来的，旧的包装袋还没有来得及

更新。

在另外一个麻袋里，记者还看到了另

一种包装袋。可以看出，“黄家食品”的

“牛肉松”包装袋极力模仿这种由“龙海市

紫泥味佳丰肉制品加工厂”生产的名为

“味佳丰猪肉松”的外包装。只是记者并

不知道，这些成捆的“味佳丰猪肉松”包装

袋，只是扮演了“模板”的角色呢，还是可

以赋予这些肉松另外一种用途？

据车间老板介绍，这些肉松都是送往

附近的面包房和菜市场的面包摊点，包括

刚刚装载好的一车肉松，也是正要去大店

菜市场送货。“你这满满一面包车肉松，足

有几十袋，这么多肉松一个菜市场能消化

掉吗？”按照车间老板的说法，这些成袋的

肉松一袋15斤，每斤6至7元不等。按一车

50袋肉松计算，这些肉松最少有650斤之

多，一个菜市场的面包摊点会一次性购买这

么多肉松吗？“我们就是拉着货出去展示，别

人如果觉得好就买，觉得不好就不买，我们

也没有什么固定的大客户。”对于这些肉松

的具体流向，车间老板始终不肯松口。

没有“准生证”，肉松流入面包房
然而，这个车间的“神奇”之处并不在于此，而在于它能将鸡肉“变”成牛、羊肉——正应了小品里的那句话：眼看着进去的是鸡肉，

出来的怎么是牛肉？合肥市工商局瑶海分局在食品安全专项检查中，发现了这个无证生产的“神奇”车间；而这些用鸡肉加工出来的

“牛肉松”和“羊肉松”，每天都在源源不断地送往这个城市的多家面包房。 何勤 记者李皖婷/文 王恒/图

在装满“日落黄”的箱子旁，记者还看到

了成箱的“肉精油”和“一滴香”；而散落在其旁

边的几十个空瓶子，也显示这些可以制造“异

香”的食品添加剂一直都在被使用。记者用

笔戳开一个“肉精油”的封口锡纸，一股似曾

相识的浓烈香气立刻飘散开来。这跟记者曾

经暗访报道过的“一滴香”产生的浓烈香气差

不多，闻久了使人感到头晕恶心。而记者在

车间里待久了之后，也略略感觉有些头晕。

而更让记者惊诧的是，在一个废弃的角

落里，记者还发现了一个用了一半的“精制

羊肉香膏”。难道这些肉松除了用“日落黄”

调色，还用“羊肉膏”调味吗？那么在外面堆

放的成袋肉松的“合格证”上，为何只写“肉

松”而不是“羊肉松”呢？这个疑问在接下来

的“奇遇”中，迎刃而解。

第三章 盖章的“学问”

惊诧：车间里羊肉膏、肉精油散落一地

记者兜了一圈，绕到车间大门口时才发

现，一辆满载肉松的面包车被工商执法人员

拦了下来。面包车的后盖被完全打开，记者

在肉松的“合格证”上发现了蹊跷之处——

原本只印了红色的生产日期的“合格证”上，

竟然多了“牛肉”两个字；而这两个字，记者

找遍整个车间堆在地上的肉松，也未能在其

表面的“合格证”上看到。

在工商执法人员的追问下，车间老板承

认自己是在送货前才在“合格证”表面盖上

“牛肉”二字。“我盖‘牛肉’章不代表我说这

些肉松是牛肉做的，我只是说明肉松是牛肉

味的。”“那你车间里其他的肉松怎么不盖

章？你不怕味道混淆吗？而且既然是‘牛肉

味’，为何没有‘味’字只有‘牛肉’二字？是

不是还有‘羊肉’的章？”在执法人员的追问

下，车间老板的狡辩显得苍白无力，记者很

快在车间的一个角落里发现了写有“羊肉”

二字的印章，与此同时，4个可以转动标明日

期的印章也一并被发现。

此时，车间里为何会发现“羊肉膏”的谜

底也被揭开。那么，这些肉松真的像车间老

板所陈述的那样，只是“牛肉味”的肉松吗？

答案是否定的。

狡辩：盖“牛肉”章只是说明有牛肉味


