
热点关注
首都食品安全
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本报记者张乔生

为力保元宵节期间的食品
安全，近日，北京市16个区食
品药品监管局同时对食品生产
经营单位进行拉网式的监督检
查。截至目前，北京市食品药
品监管局全系统共从生产厂
家、市场等环节抽样元宵、汤圆
产品126批次，126个样本均合
格，合格率为100％。

据悉，近段时间，北京市
各区食品药品监管局执法人
员正在对汤圆、元宵的生产领
域进行检查。记者从市食品
药品监管局办公室了解到，2
月8日，执法人员在卜蜂莲花
北苑路店元宵的冷柜前，详细
检查食品外包装、环境温度，
并检查进销记录。执法人员
还当场抽取超市现售的元宵、
汤圆，进行硼砂含量的快速检
测，检测结果合格，均未检出
硼砂。

北京市食品药品监管局
食品流通监管处处长纪晔表
示：“今年的元宵节恰逢周六，
预计会出现一个食品销售和
消费的小高峰，根据此前市食
品药品监管局关于加强春节
期间食品安全整治的部署，从
元旦开始，我们加大了对糕
点、肉制品、乳制品、水产品、
儿童食品等节日食品的检查
力度，检查将一直持续到元宵
佳节过后。”

据介绍，像这样覆盖生
产、流通、餐饮等全环节的元
宵节前检查，目前正在本市16
个区同时开展。市食品药品
监管局食品生产监管处处长
李键表示：“今年立春早，元宵
节气温较常年同期偏高，因
此，我们要求企业加强对仓
储、物流配送环节的温度控
制，特别是保证速冻元宵、汤
圆产品的储存、物流运输条件
要符合速冻产品的温度要求，

确保食品质量安全。”
据了解，截至2月7日，今

年，北京市食品药品监管局共
从生产厂家、市场等环节抽样
元宵、汤圆产品126批次。其
中，在生产环节抽取了稻香村、
全聚德仿膳、宫颐府、好利来等
深受消费者喜爱的知名老品牌
产品30批次，在食品市场抽取
30批次，在商场超市内抽取样
本66批次。市食品药品监管
局风险监测处副处长张卫民表
示：“检查项目不仅有铝残留
量、过氧化值等关键化学指标，
还有安赛蜜、糖精钠、甜蜜素等
甜味剂含量，苋菜红、胭脂红、
柠檬黄、日落黄、亮蓝等色素使
用情况，还对部分批次产品进
行了镉、硼砂等风险指标的检
测，监测结果显示，126个样本
均合格，合格率为100％。”

据悉，本市生产的元宵、
汤圆连续六年全部合格，市民
可放心食用。
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目前市面上售卖的元宵
和汤圆，两者究竟有什么不
同？这种不同，对消费者食用
方式和储存环境有怎样的要
求？汤圆和元宵的选购注意
事项？带着这些的疑问，记者

电话采访了北京市食品安全
监控和风险评估中心刘晓毅
博士。刘博士告诉记者：“元
宵节又称为上元节，这个节日
里，北方市民有食用元宵的习
惯，而南方一般食用汤圆。其

实，元宵和汤圆从制作工艺到
储存方式都是有区别的。俗
话说，北‘滚’元宵，南‘包’汤
圆，北方常见的元宵是‘滚’出
来的，南方常见的汤圆则是
‘包’出来的。”

制作元宵，首先将猪油豆
沙、黑芝麻、枣泥、果仁、山楂等
馅料拌好，和匀后摊成大圆薄
片，晾凉后再切成比乒乓球小
的立方块。然后把馅块放入像

大筛子似的机器里，倒上江米
粉“筛”起来。随着馅料在互相
撞击中变成球状，江米也沾到
馅料表面形成了元宵。

汤圆的做法则是像在包饺

子，先把糯米粉加水和成团，“醒
面”完毕后，掐取一小团挤压成圆
片形状，用筷子（或薄竹片状的工
具）挑一团馅放在糯米片上，再
用双手边转边收口做成汤团。

传统工艺制作的元宵因外
层的干糯米粉容易吸水，冷藏
后味道会变，且保存不当会导
致微生物滋生而变质。因此，
元宵多为现做现卖，保质期多
为两三天。市民购买新鲜制作
的元宵应尽快食用，实在吃不
完的应尽快放在冰箱冷藏保
存，在2天之内尽早食用。

汤圆经过速冻工艺，一般
保质期在6个月到12个月，最
佳贮藏温度为-18℃以下，保
质期内可随时食用，方便快
捷。现在市场上出现了一种
表皮带有颜色的汤圆，煮的
时候煞是好看，市民很担心
是不是使用了人工色素？刘
博士介绍说：“从本次抽检中

五彩色素检测情况看，是使用
紫色、黄色、绿色的果蔬汁液
制作的，是食物中的天然色
素，是健康安全的，市民可放
心食用。”

此外，消费者在食用时还
应注意：一是要煮熟，汤圆、元
宵都是生制产品，而且多数都
带馅，应煮熟透后食用，特别
是含荤馅的产品。二是吃的
时候要有节制，汤圆、元宵多
甜腻，含油脂较高，过多食用
可能影响人体健康。为了强
调健康，一些企业推出了无糖
元宵和汤圆。但对于糖尿病
人来说，即使是无糖食品，也
不宜食用太多，并且必须相应
减少主食食量。

首先，选品牌。尽量选择
规模大、产品质量和服务质量
较好的品牌企业产品。这些
企业技术力量雄厚，对原材料
的质量控制较严，生产设备先
进，工艺控制严格，产品质量
较有保证。

其次，看储存条件。目前
商场超市销售的多为速冻汤
圆、元宵。速冻产品应在冷冻
条件下销售，千万不要购买带
冰霜或冰碴的产品，带冰霜或
冰碴表明产品储存温度不稳
定，容易造成产品酸价升高，

也会使产品微生物超标，对产
品质量影响较大。

第三，看外观。好的汤圆
元宵，色泽均匀，外形基本圆
正，大小基本一致，皮层薄厚
均匀，不露馅，不裂口，无肉眼
可见杂质，没有霉斑。不好的
产品颜色暗淡不均匀，性状大
小不一，有的开裂，露馅。

第四，凭口感。好的汤圆元
宵，皮面粘滑、色泽洁白、馅心细
腻；不酸败、无异味。质量差的
汤圆入口粗糙缺乏弹性，口味常
常过于甜腻或者油味过重。

食品博士帮您支招：

制作工艺：

注意事项：

选购消费提示：

元宵、汤圆的食用和储存各有特点


