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近日，记者走访了上海一些肉丸

类产品消费集中的地方，发现大量肉丸

都是淀粉和食品添加剂混杂了零星肉

类而制成。这些“仿肉丸”从何而来，如

何制作，食之对人体有无危害？

“肉丸比肉便宜”的门道
记者日前随意走进上海市区某

家麻辣烫店，映入眼帘的就是一个大

型的冷藏柜。柜中除了一些蔬菜和豆

制品之外，肉类选项中就是以大大小

小的各种丸子为主。

这家麻辣烫老板王先生介绍，他

们家的丸子品种很多，有蟹肉棒、包心

鱼丸、撒尿牛丸、墨鱼丸、香菇贡丸、鱼

豆腐等等，同时这些丸子类产品被消

费食用的频率也非常高。

这些名义上由各种肉类制成的

丸子类，其麻辣烫售价一般是每串 2

元。麻辣烫小店的老板坦言：“我从农

贸市场批发来的时候价格也不贵。至

于这些丸子中是不是真的有蟹肉或是

牛肉，并不是我关心的问题。我只关

心每天能够多卖一些。”虽然并不愿意

就丸子的材质过多谈论，但是王先生

还是对记者直言，有供应商告诉过他，

这些丸子中真正用于牛肉或是蟹肉制

作的并不是多数，更多的丸子是用各

种各样的食品添加剂调制而成。

对此，许多麻辣烫食客都表示能

够理解，“卖这么便宜的价格，肯定不

会是蟹肉或是墨鱼做的，我们也只是

吃个味道而已。”一位食客的回答非常

具有代表性。

业内人士说：传统做法的肉丸成

品，因为制作手法和用料等因素，价格

肯定要比肉价本身更高。肉丸的传统

做法，主要材料是肉（猪肉、牛肉、羊肉、

鱼肉），肉的肥瘦比例依据不同风味而

调整，一般来说“肥三瘦七”。配料方

面，主要是鸡蛋、淀粉、葱、姜、香油、味

精、盐及其他各种风味调料。其中，鸡

蛋的作用是调节控制肉丸的水分，尤其

是在瘦肉较多的肉丸中可以提高肉丸

的柔软度和口感，淀粉的作用主要是提

高肉丸的保水性、改善肉丸口感，使肉

丸不会太硬，并有理想的咀嚼感。

一位专门做手工牛肉丸的老板告

诉记者，传统方法做出来的牛肉丸，目

前每斤成本都要比牛肉贵4-5元，再加

上人工、材料、运费等等，最终一斤牛肉

丸的售价要比牛肉贵大约8元钱。

记者在农贸市场中见到，不少商

家都在贩卖散装速冻肉丸。而一斤牛

肉丸或是猪肉丸的价格却往往低于牛

肉或是猪肉。业内人士指出，这种“倒

挂”现象不正常。要做到让肉的深加

工食品比原料还便宜，其办法自然是

添加各种替代品，这些替代品正是各

种食品添加剂。借助添加剂，一些含

肉量很少甚至根本无肉的丸子，吃起

来照样可以“肉味十足”。

吃肉丸还是“添加剂合成物”？
以开火锅店为由，记者在该市场

内走访了多家出售各类肉类香精香料

的店铺，“不用肉做肉丸”的方法渐渐

浮出水面。

一家专门出售肉类精膏和调味料

的老板老张向记者介绍：“出于降低成

本的要求，很多制作肉丸的小厂家、小

作坊都控制肉丸中肉的含量，而肉含量

的减少会导致肉丸出现两个问题，一是

组织上会比较松散，缺少肉的弹性，二

是风味上缺少肉的风味和香气。”

减少肉量所带来的缺陷，就需要

用各种食品添加剂一一弥补。

老张从货架上拿出一包名为“肉

味王”的调味料告诉记者：“如果你要

自己做肉丸，这个调料是不能少的，它

基本能解决香味和口感的问题。”

如果要制作口感或是香味更好的

猪肉丸，则还需要添一点猪肉香精或

是肉精膏。老张的店中主要有两种食

品添加剂，一种是调料类的，价格较为

便宜，进行勾兑之后能够给汤或是制

作出来的肉丸带来不错的口感；另一

种是香精类的，价格相对高些，用量也

较少，其口感远远比不上调料类的，但

是香味则要浓郁得多。

如果想制作其他口味的肉丸，也

十分方便，只要在“肉味王”的基础上

加上相应的香精即可。老张一边给记

者介绍制作方法，一边从货架上拿下

制作香菇贡丸的“香菇香精”和制作鱼

丸的“海鲜香精”。

老张拿着一瓶一斤装的“肉精膏”

给记者算账，虽然这款添加剂要100多

元一瓶，但使用很少的量就能做出浓郁

的味道，一斤肉精膏能够用卤制1000斤

肉。一般情况下，1斤肉丸用成本2角钱

的肉精膏就能调出很好的味道。

见记者始终犹豫不决，老张进屋

拿了个盆子当场用肉味王和淀粉开始

制作丸子。一会儿功夫，鱼丸就在老

张手里诞生了。他一边揉搓着手中的

丸子，一边告诉记者：“在制作过程中，

如果觉得丸子不够 Q 弹，可以加入少

量明胶类的添加剂，便可大功告成。”

虽说老张使用的食品添加剂是按

照相关标准生产，是合法的产品。但用

这些添加剂揉合而成的“肉丸”是否符合

相关标准呢？我国《速冻调制食品》标准

中明确规定的“主料肉占比不低于

10%”，即含肉量达到或是高于10%及以

上的丸子才叫肉丸。这样看来，老张手

上的“肉丸”只能算是添加剂合成物。但

是目前检测部门无法准确检验肉丸中肉

的含量，这就让不法商贩有机可乘。

至于是否需要在丸子中添加一

定量的肉，老张坦言还是要看各家店

铺的成本情况。

即便丸子中添加了肉，有的肉丸

也显得十分奇怪。记者在一些超市冷

柜中发现，不少包心贡丸、牛肉丸、鲜

虾脆等速冻丸子的配料中都含有猪

肉、鸡肉、鸭肉等，但一款台式龙虾丸

的配料表中，有鱼糜、水、淀粉、鸡蛋

清，和虾有关的只是在食品添加剂一

栏发现了“虾提取物”的字样。

（据《21世纪经济报道》）

冬日里，呼朋唤友“吃着火锅唱着歌”是一件美事。而各式肉

丸是火锅中不能少的主角。但当你在食用鲜香脆爽的肉丸
时，入嘴的那一份口感和香味，很可能是食品添加剂的功效。

肉丸的秘密：吃的是肉还是“添加剂合成物”？

对于食品添加剂，许多人至今“谈

虎色变”。近几年来，由于添加剂引发的

风波不断出现，比如大米、面粉里加增白

剂，三黄鸡上涂黄色素，枸杞用红色素浸

泡，在变质的肉制品中添加防腐剂、香料

掩盖异味，往牛奶里添加三聚氰胺等等。

食品安全专家、国际食品包装协会

常务副会长兼秘书长董金狮认为，食品添

加剂可以防止食品腐败变质，保证食品的

长距离运输、贮存和供应，同时还可满足不

同消费群体对食物色、香、味的追求。在现

代食品加工生产中，食品添加剂不可或

缺。但过量摄入，便会危害健康，所以企业

要有良心、要严格按照国家规定使用。

上海市食品添加剂行业协会秘书

长吉鹤立指出，消费者对食品添加剂“不

必惊慌”，尽管不少食品的配料表上有长

长一串的食品添加剂名单，但其含量只

有食物总量的1%到2%，而一些香精含量

更是只有0.1‰或0.2‰，几乎可以忽略不

计。比如棒冰、冷饮中可能有一二十种

添加剂。如果没有它们，冷饮就做不成

了。 尽管如此，一个不可

忽视的现象是：长期摄入食品添加剂，是

否会对人体形成潜移默化的健康威胁？

董金狮说，长期食用富含添加剂的

食物会对人体健康带来危害。比如常见

的几种食品添加剂，如果过量摄入，就可

能有不利作用：防腐剂苯甲酸，可能会致

使肝损伤；护色剂亚硝酸钠，功能是使肉

制品色泽红润，但是长期过量后可能导

致血管麻痹；再比如增味剂谷氨酸钠，功

能是使食物味道鲜美，但是长期过量后

可能导致抵抗力下降；还有甜味剂甜蜜

素，可能影响到肝脏和神经系统；酸味剂

柠檬酸会使儿童容易兴奋，或者使得成

年人易患肌肉痉挛。

有统计显示，全世界每年患癌症的

500万人中，约有50%是食品污染造成的，

其中有一些污染源就是来自食品添加剂。

董金狮表示，现代人选择食品的时

候，常要求色、香、味俱全。为了迎合这一

需求，商家在食品制作加工过程中有时

会滥用食品添加剂。如2011年4月初，

央视《消费主张》节目曝光，在上海市浦东

区的一些华联超市和联华超市的主食专

柜销售同一个公司生产的高庄馒头、玉

米馒头和黑米馒头。染色馒头中掺有

“防腐剂山梨酸钾、甜味剂、甜蜜素和色素

柠檬黄”。按照相关规定，允许添加甜蜜

素和柠檬黄的食品中不包括发酵面制

品，而山梨酸钾在标准中只被允许用作

胶基糖果的抗氧化剂、防腐剂。

由于食品添加剂问题而导致食

品出现不合格，可大致归为三种情况：

一是故意添加，且添加剂量过高。如有

的企业为延长保质期，过量添加防腐

剂；二是企业“秤”不准。如有的企业计

量设备简单陈旧，由于没有精确的计量

设备，很容易出现超标情况；三是添加

不允许使用的非食用化学物质如苏丹

红、三聚氰胺等。 （据腾讯网）

食品添加剂滥用有害

曾经当过食品添加剂公司首席推销

员，并经常帮助各家食品加工厂用最低成本

做出好卖产品的日本“食品添加剂之神”安部

司，就描述过他参与制作的肉丸。

安部司在他的书中写道：“比方说，我开

发的一种肉丸。一个厂商采购了大量的肉碎，

就是从牛骨头上剔下来的几乎不能称之为肉

的那部分，黏糊糊的，水分多，根本没法吃，只能

当宠物饲料。可是它非常便宜。我的工作就

是把这些不能吃的肉碎变成能吃的东西。”

首先，加进不能下蛋的鸡的肉馅，以增

加分量。养殖的鸡有蛋鸡和肉鸡。肉鸡主要

是吃肉，而蛋鸡主要是吃它下的蛋。蛋鸡和

肉鸡的肉差别就很大，价格也不一样。而且

这里用的是已经不能再下蛋的鸡肉，价格就

更便宜了。接着，加入大豆蛋白，以做出柔软

的感觉。这种大豆蛋白又称作“人造肉”，还

用来做便宜的汉堡。光这样还不行，因为没

什么味儿，于是又加了大量的化学调味料。

为使口感嫩滑，就需使用猪油、加工淀

粉；为便于机器批量生产，就使用黏着剂、乳化

剂等；为使颜色好看，就使用着色剂；为延长保

质期，就要用防腐剂、PH调整剂；为防止褪色，

就得靠抗氧化剂——这样，肉丸就做好了。

安部司回忆道，整个肉丸的生产过

程使用了二三十种添加剂，可以说，最终的

成品是“丸子状的添加剂”。安部司指出，

其使用的添加剂都是完全遵照国家规定的

剂量标准放入，但如果一次同时摄取若干

种添加剂会怎么样，“复合摄取”的研究依

然是个盲点。也就是说，同时摄取很多种

添加剂有无危险性、危险性的大小等，只能

由消费者们来承受。 （据大渝网）

“无肉肉丸”是否有害仍是盲点


