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“容我吃包辣条压压惊”，这个段子一
度让辣条晋升为“网红食品”。这种面制
品是主要的“五毛零食”，但伴随着廉价的
是层出不穷的食品安全问题，以及行业的
无序野蛮生长问题。

记者近日梳理发现，自2015年至今，
全国有15个省份共计131家辣条生产企
业的195批次辣条上了食药监管局的“黑
名单”。在通报的180起食品安全问题中，
食品添加剂不合格是主要原因，其中菌落
总数超标占68起，甜蜜素超标占30起。

辣条制作生产的低门槛，也使得小作
坊盛行。在131家企业中，仅49家拥有注
册商标，占比为37.4%，因此外包装标识内
容缺失或不全，也是辣条行业的一大问题。

目前，各地部门正在加大对辣条等零
食的打击治理工作。今年5月，北京市食
药监管局在对市区部分批发市场进行“飞
行检查”后，启动了包括辣条在内的“五毛
零食”专项治理行动，问题辣条将一律下
架停止销售。

甜味剂、微生物超标最高达四成

记者梳理发现，从2015年至2017年5
月间，国家及各地方食药监管局的抽检数
据显示通报了180起问题辣条，共195批
次，涉及131家生产商，生产地涉及河南、
湖南、安徽、新疆等15个地区。

从具体不合格问题来看，超范围使用
食品添加剂、菌落总数、甜味剂超标是不
合格的重要原因，其中甜味剂和菌落超标
过半。

统计结果显示，195批次不合格产品
中，安赛蜜、糖精钠、甜蜜素这三种甜味剂
出现了64次，占32.82%。其中，根据国家
对食品添加剂的规定，糖精钠不能用于调
味面制品。

同时，共有79批次因微生物超标被
通报，占40.51%，一些批次还同时存在添
加剂超标、菌落总数超标等多项问题。比
如2016年河南省尉氏县杏媛食品厂生产
的小苹果（调味面制食品）因甜蜜素和菌
落总数同时超标被通报。

问题品牌湖南河南占了七成多

从不合格产品的区域分布来看，河南
省与湖南省为不合格辣条的重灾区，当地

生产企业被通报次数占据了前二。其中
河南省通报了78起，共计86批次，占总批
次的44.1%。湖南省通报了54起，共计55
批次，占总批次的28.2%，这“两南”地区，
占了全国通报总数的 72.93%，批次占
72.3%，此外，安徽省通报了15批次。

而查处批次最多的品牌也主要集中
在湖南和河南，其中湖南占了一半以上。
2015年，国家食药监管总局公布湖南岳
阳市杨阿婆食品厂生产的“阿婆传奇”湘
式挤压糕点，5批次产品不合格，原因均
为柠檬黄、胭脂红超标，排在不合格品牌
榜首。而四川省德阳市多亮点食品有限
公司生产的“坤煌”辣条在2017年被检测
出4批次不合格，位居第二，为柠檬黄等
着色剂检出。产地为湖南的“晏子食品”，
3批次菌落总数超标；产地为河南的“小
龙女”和“湘川王”各有2批次不合格。

值得注意的是，辣条知名品牌“卫龙”
也上过黑榜。2016年11月24日，宁夏食
药监管局官网发布抽检信息，标称生产企
业为漯河市平平食品有限公司生产的“卫
龙”调味面制品因检出甜蜜素，被列为不
合格产品。

与通报厂家数量之多形成对比的是，

拥有注册商标的厂家之少。记者通过各
地方工商局进行企业名称检索，发现仅
49家拥有注册商标，占通报辣条生产企
业总数的37.4%。

业内专家分析认为，辣条售价比较
低，是“五毛零食”中出现频率最高的产
品，而这也意味着进入辣条行业的门槛之
低，并且主要体现在对技术、资金的要求
不高，因此，辣条企业野蛮生长，同时也伴
随着乱象丛生。

“五毛零食”利润空间超50%

近年来辣条行业发展迅速，产值逐
年上升，主要集中在中小学校周边销售，
青少年儿童特别是中小学生是主要消费
群体。

2017年5月，记者走访北京市郊区一
些小学附近商铺，发现辣条是销售的主力
军，城中村、城乡接合部、边远农村等是辣
条企业的生产集中区域，学校周边商店、
集贸市场、批发市场则是辣条销售的集中
场所，发现辣条食品普遍存在包装标识不
清楚、产品过期等问题。

同时，辣条作为网红零食在电商平台
同样畅销。在天猫商城，记者注意到有上
百个辣条品牌销售，以500g包装产品为
例，其销售价格从5.8元至38.41元不等，
平均价格在10元/500g左右。

一款卫龙旗下名为“亲嘴条单支小辣
条”零售价为0.38元，即为19元/500g，阿里
巴巴采购网站某商家给出的这一产品批发
价约为0.15元。以此来估算，其利润空间
超过50%。数据显示，这一款产品的30天
成交额为7.77万元，即卖出了51.8万支。

根据辣条发源地之一湖南平江县食
品行业协会提供的数据显示，全国有面筋
食品（辣条）厂家1000余户，产值至少达
到500~600亿元，湖南与河南各占半壁江
山，仅湖南平江一县辣条年总产值200亿
元，占湖南面筋食品销售量的67%，占全
国面筋食品销售量的40%。而这种面筋
制作生产对技术、资金的门槛不高，原本
做酱干制品的作坊、工厂纷纷开始进军辣
条行业，形成了批量化复制，并迅速蔓延
到了全国。

辣条缺乏统一食品安全国家标准

公开信息显示，安徽、福建、河南、海
南、江西等多个省份均对调味面制品进行
过专项抽检，2015年，河南省食药监管局
启动了辣条集中整治活动，集中销毁70
多吨标值100余万元的不合格辣条及不
规范包装材料。同样在2015年，安徽省
食药监约谈了省内49家辣条企业，发现
99%标签标注不合格，多数产品的名称和
内容严重不符，责令整改。

事实上，辣条行业发展至今，一直缺
乏统一的国家标准。最新的相关文件出
台于2015年初，国家食药监管总局出台的
《关于严格加强调味面制品等休闲食品的
监管工作的通知》中提出，要根据调味面
制品的产品特点和工艺要求，将其纳入

“方便食品”实施许可，作为单独单元，生产
许可证内容为“方便食品”（调味面制品）。

2016年12月8日，《食品安全国家标
准-调味面制品》制定项目启动会在河南郑
州召开，根据标准立项的要求，预计在2017
年10月，调味面制品的国家标准将完成制
定工作，正式上报国家等待批复并发布。

目前也有不少地方标准出台。2007
年，湖南三家辣条企业与平江县食品行业
协会，联合申报面筋行业的地方标准，出
台了《湖南省地方标准（湘味面粉熟
食）》。在随后的标准升级中，对色素等食
品安全添加剂使用作出了严格规定。

除生产标准未能统一外，检测标准也
有差别。在梳理中记者还发现，对于辣条
究竟是一种什么食品，是否允许添加甜蜜
素，添加限量为多少，各地方食药监管局的
检测标准存在很大差异，在因甜蜜素问题
被查处的64批次中，因甜蜜素超标的有58
批次，而把检出甜蜜素作为不合格的仅有6
批次。

提醒
油盐甜“三高”辣条不宜多食

北京市食药监管局委托北京市食品
安全监控和风险评估中心近日对97个

“五毛零食”样本的脂肪、钠和甜蜜素进行
了专项营养含量测定。其中，调味面制品
54个、调味豆制品43个。结果显示，“五
毛零食”呈现油盐甜“三高”，对少年儿童
健康成长不利。

检测数据显示，68.5%的调味面制品
样本钠含量超过每日建议摄入量，食用不
到200g此类产品，钠的摄入量即达到成
人每日推荐摄入量，同时有近1/3的样本
脂肪含量达到20g/100g以上。

北京市食药监管局风险监测处负责
人张卫民表示，依据《食品安全国家标准
食品添加剂使用标准》，以小麦粉为主要
原料加工的调味面制品，不应使用“三剂”：
即甜味剂、防腐剂、人工合成着色剂。从
检测情况来看，“五毛零食”生产企业违规
使用糖精钠、甜蜜素现象仍然突出。

“如果一个食品中含有多种添加剂，
更容易累积在人体里面，甜蜜素作为甜味
剂，为的就是增加或调节食品的口味以符
合消费者的需求。”中国农业大学食品学
院营养与食品安全系副教授范志红解释，
即便食品中甜蜜素的含量符合国家标准，
但长期食用，体内的甜蜜素也有可能超
标，对人体肝脏和神经系统造成危害，对
代谢排毒能力较弱的老人、孕妇、小孩危
害更明显。 （新华网）

起底辣条产业：
问题辣条河南湖南最多 利润空间超50%


