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本报记者 文/图

咸货作为一种传统的冬季常备

食物，深受广大市民的喜爱。临近

春节，年货市场的腌腊制品呈热销

状态，其中腊味香肠更是“跑火”。

日前，记者走访调查发现，与超市包

装好销售的咸货相比，批发市场的

咸货显得非常“豪放”，没有任何包

装就悬挂在店门口“招摇”。市民采

购时要擦亮眼睛，多留一个心眼，好

看的咸货，不一定经得起考验。

一袋香肠两标签一袋香肠两标签，，孰真孰真？？

市民到底该如何选购咸货？合肥市质量技术监督局食

品生产监管处李冰处长为市民支招：

1、看产品QS标识：QS标识是企业食品生产许可证标识

的缩写。一般而言，进入市场流通的食品，都要有该标识，如

遇外包装上没有“QS”标识，请谨慎选购。

2、看生产日期：生产日期的标注通常来

说，要醒目清晰，“有些食品生产日期标签上写

着见封口，却出现在标签上，是不规范的。”

3、看产品外观：往往颜色亮丽却“中看不

中用”。“有的香肠价格便宜，颜色又好看，大多

是添加色素的”，李处长介绍道。

4、闻气味：市民在选购食品，特别是腌制

类食物时，需多闻。包装好的腊味制品，无法

弄清肉质的优劣，因此，多闻可以避免买到变

质有异味或因原料技术不过关导致的下等咸

货。

省城年货市场系列调查之咸货篇：

香肠为什么这样“红”？

省城某批发市场的南大门东

侧，是腌制品批发集中区。1月 12

日，记者来到该批发市场，看到十

多户咸货商铺门前的铁架上，均挂满

了各色腌制品，而在店面内，大量腊

味或挂在墙壁上，或堆放在摊位上，有的则直接放在湿

漉漉的水泥地上。

在一家咸货店铺内，记者拿起一袋500克真空包装

的香肠，袋子里的5根香肠呈现鲜艳的红色，记者仔细

观察后发现大红色的标签纸下，竟还藏着另一张玫红色

的标签。

记者佯装选货，对香肠进行了仔细对比，两张标签

上的卫生许可证、标准代号、保质期、生产日期、净含

量、生产商、厂址等提示内容均相同。不同的是，大红

色的标签QS标识上写的是生产许可，玫红色标签上则

写着质量安全；大红色的标签标识“徽商”、“纯咸”、“家

乡风味香肠”字样，玫红色标签则标识“大鹏”、“纯咸”、

“新品上市”字样。

生产日期见封口，忽悠？
在一家咸货批发部的门面上，摆着一些真空包装的

香肠，大小、颜色各不相同。一包200克的小香肠，只要

3.5元。与菜场上销售的30元/斤的香肠相比，价格相差

甚远。“这些都是外面包饭团用的。”女老板说。

记者拿起一包500克的“海鸥香肠”，玫红色的标签

上标注“新品上市”，并有“生产许可”的QS标识，但按照

“生产日期：见封口”的提示，记者将整袋香肠翻个遍，

也没找到生产日期。返回标签一看，“2012年 1月8日”

的蓝色字样，赫然印在标签纸上。

随后，记者又走访了省城七桂塘和桐城路等农贸市

场，发现价格贵不少：咸鸭腿9元/斤、咸肉20元/斤、香

肠的价格则高达30元/斤。对于记者关于香肠价格过

高的反映，七桂塘一家多年销售咸货的老板很淡定地

说：那你问问现在的肉是多少钱一斤？我们这是自己家

里手工灌的，没有一点“水分”。

而在各大型超市内，咸货销售则相对规范。除了真空

包装的以外，散装的标签上相关标识也是一应俱全。

咸鸭腿为何这样红，烤的？
在某批发市场采访期间，记者在一家摊位上恰巧

遇上几位专门来买咸鸭腿的女子，几人对咸鸭腿肉色

泛红产生了疑虑，“不是死鸭子吧，怎么这么红？”嘀咕

几句后，几人离开了摊位。

为什么咸鸭腿颜色这么红润呢？面对

记者的疑问，这位老板迟疑了一会，告诉

记者：“颜色泛红的鸭腿，不是晒干的，是

在烤箱内烘烤而成。”

老板告诉记者，年关咸货的批发

销售量很大，“光咸鸭腿，一天都要售

出2000斤。”往常那种日照晒干的方法

“来不及”。因此，用烤箱对先前腌制

好的咸鸭腿进行烘烤，“这样会快一点，每天

都能出货。”

该老板介绍，早前杀死的鸭子一直放置

在冷库中冷冻，冻结后，鸭血没有流干净，“经

烘箱一烤，没出干净的血，就会呈现红色”。

“粉”“色”香肠惹人疑，色素？

1月 13日上午，记者再次来到某农产品批发市场进行调

查。该批发市场的一位老板告诉记者，香肠的价格差异很

大，“7元/斤、10元/斤、18元/斤不等。”“我们家香肠是全肉全

咸的，价格比较高，16元一斤。”一位张姓女老板如是宣传她

家的香肠，“价格越便宜，掺杂的淀粉就越多。”

据她介绍，市场上7元/斤的便宜香肠，不是全肉的，而

是猪肉内加了淀粉灌制出来的，“我这里卖的箱装香肠140

元一件，也是纯肉纯手工的，但是里面含粉。”

该老板还表示，光泽比较鲜艳的“红色香肠”大都是两

种来历，一种是烤出来的，一种是用色素调出来的。所谓烤

香肠，是因产量大，晒干周期长影响需求，采用烘干、烤干的

方法处理香肠，而“色素香肠”就是用色素调制。

“80%的箱装香肠都加了色素。我家卖的这种，比全肉

全咸的香肠便宜些，10元/斤，全部加色素了。箱装的虽然

好看，但不好吃。”张老板用长约10公分的“色素香肠”和全

肉香肠对比，颜色显得鲜红。“食堂、炒饭都要的。”她说道。

厂家表示：“一种是冻肉，一种是鲜肉”
一番调查后，记者以代理商的身份联系了生产厂家，江

苏如皋市某食品厂的黄经理解释说，香肠是根据客户的需

要来配货的，“因年底忙，出现两个标签，主要是方便调剂市

场销售。”黄经理还强调，“产品不存在问题。”

针对消费者对颜色不同的香肠提出的质疑，黄经理的

回答倒也挺爽快，“一种是冻肉，一种是鲜肉。”记者问道：

“能不能加色素？”黄经理显得很谨慎，“不可能，我们绝不会

用。”在记者的一再追问下，黄经理又说，“现在查得紧，不敢

加东西。”黄经理还在电话中说，“有人买到了，你就给人家

换掉，不就行啦。”

监管部门：核实会查处

1月16日，记者将调查的情况反映给工商和质监部门。

“标签标识必须符合相关规定。”合肥市质量技术监督

局食品生产监管处的工作人员表示，一个产品使用两个标

签“不符合规范”。在香肠中添加淀粉和色素，其质量是否

存在问题？该工作人员表示，需经过检测才能确定。

合肥市工商局瑶海分局商广科的工作人员认为，同一

种产品只能用同一个商标，商标混用的行为违规。该工作

人员还认为，“徽商纯咸”涉嫌商标侵权，“要看厂家使用‘徽

商’是否经过徽商集团的授权或许可，否则就是侵权行为。”

他还表示，如发现问题，消费者可积极举报，“情况核实后，

可以以假冒伪劣进行查处。”

腌制食品如何购？专家来支招

色泽红润的咸鸭腿色泽红润的咸鸭腿

红如火焰的香肠红如火焰的香肠


