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专家解读（之七十六）【

加强食品领域网络诚信建设十分重要
促进互联网领域行业健康

持续发展离不开诚信建设和行
业自律，离不开网民的参与。

自1994年我国接入互联网
以来，互连网+食品行业已经
快速发展，互联网已经成为广
大网民购买食品，获取信息服
务重要渠道，加强食品领域网

络诚信建设，对保障群众健康
生活，促进食品行业健康发展
具有十分重要的意义。我们围
绕晴朗网络空间建设的目标，
2016年 9月网信办牵头，国家
质检总局等9部门共同参与建
立了网络谣言治理部级会议制
度，一手是抓网络诚信建设，连

续举办两届全国网络诚信宣传
日活动，弘扬网络正能量，大力
营造依法办网，诚信用网的浓
厚氛围。

促进互联网领域行业健康
持续发展离不开诚信建设和行
业自律，离不开网民的参与。
第一，食品服务网站电商平台，

履行诚信办网诚信责任，将成
占责任网站运行生命线，坚决
抵制危害食品安全的行为。第
二食品领域社会组织要进一步
促进行业自律，新闻网站要积
极发挥媒体监督作用。第三积
极动员广大网民参与网络诚信
建设，鼓励网民监督举报食品

领域网络谣言，共同维护风清
气正的环境。

食品安全是一项系统工
程，我们期待在各方共同下能
够不断完善互联网食品服务。
让大家买得放心，看得舒心，吃
着放心，营造安全健康的食品
服务网络环境。

近日，有广西南宁学院的学生反映称，
从去年12月1日起，学校禁止任何食品的外
卖派送，学校食堂也禁止打包食物，而该规
定使得学校食堂拥挤不堪，许多学生只能靠
吃泡面和面包填饱肚子。对此，南宁学院表
示制定此项规定，是因为学生经常打包食物
致使宿舍门口垃圾成堆并散发气味。此外，
外卖食品存在着安全风险，学校将长期执行
此规定。（2016年12月12日《北京青年报》）

事实上，高校禁止外卖已经不是什么新
鲜事，但“禁外令”所引发的争议也层出不穷，
有学生抱怨禁止外卖侵犯了自身权益，有商
家抵制，也有人直言“禁外令”形同虚设，为何
会出现多方意见？其实，禁止外卖并不能改
变学生“饭来张口”的局面，与其说高校禁止
外卖是为学生着想，还不如说是一种逃避市
场竞争的过度保护。以此而论，高校禁止外
卖可能一开始就走上了“歧途”。

如果说高校禁止外卖，原因是学生经常
打包食物致使宿舍门口垃圾成堆，那么这种
理由也“站不住脚”。因为，学生定制外卖，不
仅是为了宅在寝室节省吃饭时间，食堂人多、
饭菜不合口味也有很大的关系。一方面，是
外卖在高校大行其道；另一方面，却是学校不
反思自身食堂质量，一味地抵制外卖，最后弄
得外卖仍然会通过各种方式进入校园，学生
也依然不愿意吃食堂。

其中的原因，恐怕不应简单归咎于学生，
高校在一味地抵制外卖入校的同时，为什么
不反思是自家的厨房出现了问题呢？我身边
有很多同学都喜欢定制外卖，每天一到饭点，
楼下必定有成群结队的人等着外卖到来，虽
然在前不久学校保卫处也严禁外卖进校园，
但还是有学生把外卖装进包里或者用衣服裹
着，为何有“禁外令”学生仍然会吃外卖？对
于这一点，大多数人都有一个共同的回应
——因为食堂人多，饭菜难吃！

确实，他们的回应我也深有感触。我所
在的学校，总共有七个食堂，每到饭点，打饭
的队伍就排到了食堂门口，有的人因为来得
迟还找不到位置，只能等其他人吃完，这是第
一个食堂规划问题。此外，学校食堂的饭菜已
经算很不错了，这点不假，可问题在于，几乎每
一天的饭菜样式都是千篇一律，虽然味道很
好，但缺少新意恐怕也会给学生产生一种心理

倦怠，这是第二个饭菜问题。有必要强调的是，并非所有学
生每天都要吃外卖，相反，在我们整栋宿舍楼里，吃外卖的学
生只是偶尔定制，并且也做到了及时清理，个别寝室的残留
垃圾，也会被扣分处理，这是第三个学生需求问题。

当然，不可否认的是，有的外卖网站、APP平台的商家，
食品加工、饭菜质量等确实不够卫生，暗藏的食品安全隐患
也会让不少学生生病。但如果因噎废食，或者说是忽视自
家食堂的质量问题，恐怕“禁外令”也不会得到支持。大多
数学生选择外卖，还是因为其方便快捷的优势，如果高校担
心外卖背后的安全隐患，可以用安全警示的方式，告知学生
外卖的食品安全风险，而不是用“一刀切”的方式，一味抵制
外卖进校园。

进一步说，如果食堂的就餐环境足够优秀，饭菜足够美
味，那么学生自然也会被香气吸引过来。反之，如果自家餐
桌都存在问题，还硬要要求学生吃食堂，那么禁止外卖，又
怎么能说是为学生着想呢？

一、背景信息

近日网上一则消息称，在澳
洲的肉类市场流入大量的“重组
牛排”、“胶水牛排”，都是用“次品
肉块+肉胶”拼接的。该消息经大
量媒体转载报道。那么，何为卡
拉胶，“重组牛排”究竟是怎么回
事？

二、专家观点

（一）“重组牛排”属于调理肉
制品。

牛排按加工方式不同，可分
为“原切牛排”和“重组牛排”。“原
切牛排”指未经任何预处理、直接
切割包装的整块牛外脊、牛里脊，
属于生鲜肉。“重组牛排”也称“拼
接牛排”，是借助肉的重组技术加
工而成的调理肉制品。调理肉制
品指以畜禽肉为主要原料，绞制
或切制后添加调味料、蔬菜等辅
料，经滚揉、搅拌、调味或预加热
等工艺加工而成，需在冷藏或冷
冻条件下贮藏、运输及销售，食用
前需经二次加工的非即食类肉制
品。包括“重组牛排”在内的调理
肉制品一般会添加辅料（水、酱
油、调味料等）和/或使用食品添
加剂（如卡拉胶、谷氨酰胺转氨
酶、六偏磷酸钠等）。

原切牛排属于冷鲜或冷冻的
分割肉，价格较高；重组牛排价格
则相对较低。

（二）肉的重组技术目前在国
内外被广泛应用，其使用的碎肉
不等于劣质肉。

肉的重组技术是加工调理
肉制品的重要手段。这种技术

通常借助机械或添加辅料（食
盐、磷酸盐等）溶出肌肉纤维中
的基质蛋白，或利用辅料的黏合
作用使肉颗粒或肉块重新组
合。由于可以充分利用各种形
状的原料肉，并赋予调理肉制品
良好的嫩度和外形，迎合了部分
消费者的需求。肉的重组技术
起源于20世纪60年代，已经成
为全球肉类加工领域重要的技
术手段，在欧美国家有着数十年
的应用历史，我国在20世纪90
年代开始研究与应用。

在屠宰分割加工过程中，碎
肉的产生不可避免。借助重组技
术将其重组、二次成型，冷冻后直
接出售或经预热处理后销售的调
理肉制品（如重组牛排），不仅可
以提高碎肉的利用率，还可以丰
富肉制品的产品种类。肉的分割
或者修整过程中产生的“碎肉”不
等于“劣质肉”。但如果未按规定
进行标示，或者掺入非食用级别
的成分，则是违法的，属于商业欺
诈行为，也是监管部门需要重点
打击的对象。

（三）卡拉胶属于食品添加剂
的一种，应按有关规定使用。

卡拉胶属于食品添加剂的一
种，是从海洋红藻（包括角叉菜
属、麒麟菜属、杉藻属及沙菜属
等）等天然植物中提取的多糖的
统称，是一种良好的食品级增稠
剂、稳定剂、乳化剂。卡拉胶作为
亲水胶体，与肉中的蛋白质形成
网状立体结构，减少肉制品加工
过程中的水分流失。《食品安全国
家标准食品添加剂使用标准》
（GB2760-2014）规定，卡拉胶不
得用于生鲜肉中，但可用于调理

类肉制品生产加工，不过必须在
产品包装的标签上明确标注。在
标准规定的限量内使用卡拉胶不
存在食品安全风险。

三、专家建议

（一）生产经营者应严格按
照国家规定使用卡拉胶等食品
添加剂。

生产经营者要强化食品安全
“第一责任人”的意识，严格按照
食品安全国家标准，合理合规使
用包括卡拉胶在内的食品添加
剂，拒绝劣质肉，提高食品安全检
验能力，保证产品质量安全，同时
要积极参与对消费者的科普宣教
工作。

（二）严厉打击商业欺诈行
为。

对某些掺杂非食用级别的成
分、不合格肉或者不按标准要求
正确标示、欺骗消费者的行为，需
要严厉打击。

（三）消费者在选购牛排时，
可通过配料表来区分原切牛排和
重组牛排。

消费者可以根据自己的需
求，通过查看产品标签来区分原
切牛排和重组牛排，原切牛排标
签里只有“牛肉”，如果标签中有
配料表，出现其他辅料和食品添
加剂的，则为重组牛排。

通常情况下，原切牛排内部
细菌总数不高，不必加热到熟透，
“五至八分熟”也可食用。重组牛
排由于经预先腌制，或由碎肉及
小块肉重组而成，内部易滋生细
菌，可能导致产品细菌总数偏高，
在食用前应烹饪至全熟。
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关于“使用卡拉胶重组牛排”的风险解析

网信办网络社会工作局副局长孙爱萍:


