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“你送我检”，既能及时解
答消费者对某个食品的安全疑
问，也能据此增强对问题食品
的查处效率，而其背后所展现
的则是市场监管与市民的积极
互动姿态。

瓜果蔬菜是不是有农药残
留？刚买的肉类是否有“瘦肉
精”？中秋节假期，媒体记者从
广州市市场监督管理局获悉，为
提升公众食品安全的参与度和
感知度，营造食品安全社会共治
格局和良好的食品安全社会氛
围，广州市将在节后统一开展食
品安全“你送我检”活动。

据介绍，当地市场监管部门
将加大快速检测不合格食品的
后处理工作力度，除了第一时间
告知送样人样品可能存在的安
全隐患，建议其停止食用，还将
按照规定程序抽样，依程序进行
核查处置，对销售快检不合格食
品的商家，责令下架退市、停止
销售。也就是说，“你送我检”，
既能及时解答消费者对某个食
品的安全疑问，也能够据此增强

对问题食品的查处效率，可谓一
举两得。其背后所展现的食品
安全监管与市民参与的积极互
动姿态，值得放大。

从公开报道可知，“你送我
检”活动，这几年在不少地方都
开始流行起来。它一方面是更
好呼应社会对于食品安全的更

高期待，另一方面也反映出，食
品安全监管从单向度的由上至
下的抽检、监督，转变为更主动
回应民众对食品安全检测、科普
的服务需求。

“民以食为天”，食品安全
的社会关注度极高，但对于普
通大众而言，由于信息不对称

等原因，自己吃的东西到底是
否安全，往往只是凭“经验”，少
有明确的量化结果。一般的抽
检、飞检，所呈现的也只是系统
性的安全状况，与民众实际感
知难免存在一定隔阂。这也成
为社会食品安全焦虑衍生的一
大现实原因。

而直接设置在菜市场的“你
送我检”快速检测点，可以让消
费者第一时间知道自己所购买
的食品是否安全，其即时性、现
场性、透明性，所给予消费者的
信任感和安全感，是无可代替
的，也是一种对食品安全状况的
“微观”检测，与监管部门的抽检
和舆论曝光，形成了一种互补。
而这个过程中，不只有检测，也
还带有科普、答疑，可以说既是
一种监管的延伸，也是一种接地
气的科普服务。

食品安全监管、科普，需要
权威，但并不是说只能冷冰冰、
高高在上。特别是时下不少有
关食品安全的谣言、模糊信息
在社交媒体广泛传播，这也要

求我们的食品安全监管和科
普，要更具实效性。而相对于
监管部门按自己的节奏和所掌
握的信息辟谣、澄清，开展“你
送我检”，让消费者“出题”，对
消费者所提供的任一食品快速
给出检测结果，其公信力和效
率，要高得多。

当然，随着社会对食品安全
的要求进一步提高，“你送我检”
也还可以继续挖掘提升空间。
像此前某地的“你送我检”就被
曝光存在一些问题，如有部分市
场监督管理所没能按照检测名
单中所列出的检测项目进行检
测，这要求检测本身也应保量保
质，杜绝走过场；另外，目前各地
的“你送我检”，主要限于食品安
全周期间开展，时间较固定、频
次不高，未来可以根据食品安全
的社会热点和民众的反馈，提升
活动频率，形成常态化机制，既
为更多消费者“答疑解惑”，也对
违法生产厂家和商贩形成更大
威慑。

（新京报）
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进口食品在普通老百姓
看来都是“高大上”的东西，
前有土豪标配“澳洲大龙
虾”，后有中产阶级衡量标准
“智利车厘子”。实际上，除
了这些特色产品外，我国进
口的农产品大部分都很“亲
民”，都是日常生活中的必需
品。下面就介绍一下我国进
口额排名前五的农产品，看
看它们在你的餐桌上是否出
现过。

大豆是我国进口规模最
大的农产品，2018年进口量
接近 9000万吨，进口额约
2600亿元，占农产品进口总
额的30%左右，主要来自巴西
和美国。与国产大豆主要用
来加工豆腐、豆浆等豆制品
不同，进口大豆是用来压榨
生产豆油和豆粕。豆油大家
都熟悉了，而豆粕其实同样
跟我们的关系很密切。它是
一种重要的蛋白物质，主要
用来加工饲料。我国生猪养
殖规模世界第一，对饲料的
需求十分庞大，而饲料中的
豆粕主要来自进口大豆。因
为有了大量大豆进口，才保
证了我国养殖业饲料的充分
供给，进而保证了我们餐桌
上的国产猪肉的充分供给。

奶粉是我国第二大进口
农产品，2018年进口量约110
万吨，进口额约400亿元。这
个进口奶粉的概念不仅包括
我们熟悉的婴幼儿配方奶
粉，还有由鲜奶直接加工而
成的原料奶粉，俗称“大包

粉”。“大包粉”是用来加工乳
制品，如酸奶、乳酸菌饮料、
冰淇淋等的原料，价格远远
低于婴幼儿配方奶粉。虽然
“大包粉”的进口量占到了我
国奶粉类产品进口总量的
70%，但其进口额仅占奶粉产
品进口额的30%。目前进口
奶粉约70%来自新西兰和荷
兰，其中新西兰是我国“大包
粉”主要进口来源地，它以全
球“大包粉”出口霸主著称，
荷兰则是我国婴幼儿配方奶
粉主要来源国。

牛肉是近年来我国进口
增长最快的农产品之一，2018
年的进口量约100万吨，占我
国同期产量的近六分之一。
进口牛肉分为冻肉和冷鲜肉
两种，超市所售的基本属于冷
鲜肉，冻肉主要流向餐饮业和
加工业。一般来说，冷鲜肉价
格较贵，主要是牛排等高档产
品，而冻肉进口均价一般是冷
鲜肉的一半。目前，我国进口
牛肉中98%为冻肉，主要来自
南美洲的巴西、乌拉圭和阿根
廷，冷鲜肉仅占很小一部分，
大多来自澳大利亚。也许你
没买过价格高昂的澳洲牛
排，但很可能吃过含有进口
牛肉的其他产品。

葡萄酒也是我国近年来
进口量增长较快的产品，从
2014年的40余万吨增至2018
年的70多万吨。曾被视为高
端产品的葡萄酒逐渐走向普
通人的餐桌，超市里售价几
十元的产品随处可见。法

国、澳大利亚和智利是我国
葡萄酒主要进口来源国，其
中自法国进口的主要是容量
在2升以下的小包装产品，价
格较高，而自澳大利亚和智
利进口的以容量在2升以上
的为主，价格相对低廉。近
年来自澳大利亚和智利进口
的葡萄酒增长较快，因为这
两国与我国签署了自由贸易
协定，进口关税大幅下降，也
因此我们能买到越来越多的
“平价”葡萄酒。

棕榈油是由热带作物油
棕树的果实压榨而成的一种
植物油，被广泛应用于食品
加工领域。我国棕榈油基本
依靠进口，每年进口量在500
万吨左右，其中70%来自印度
尼西亚。相比其他产品，棕
榈油对大家来说可能比较陌
生，但它其实是一种生活必
需品。举个例子，大家平时
吃的薯条、方便面基本都是
用它来炸的。这主要是因为
它具有良好的抗氧化性（耐
炸性），适于煎炸食品。此
外，它还广泛用于生产面包、
饼干、糖果等食品，可以说我
们的饮食中处处可见棕榈油
的影子。

说了这么多，大家是不
是觉得进口商品没有想象中
的那么“高大上”，大部分是
早已融入日常生活中的普通
产品。随着我国对外开放程
度的不断提高，相信今后会
有更加丰富的进口产品端上
我们的餐桌。 （农民日报）

外出旅游时，体验当地小吃
是必选项。如果你到北京，可能
会去前门大栅栏、护国寺或隆福
寺一带体验老皇城的风味。在那
里你会看到一种叫豆汁的小食，
搭配焦圈和咸菜，有点“豆浆加油
条”的意思。

不过笔者得友情提示一下，
豆汁对于不能接受它味道的人来
说，属于一道黑暗料理，第一次喝
豆汁就能淡定地喝下一碗的难度
系数可不低。

这是因为，老北京豆汁有一
股类似泔水的酸臭味，不喜欢喝
的人常将它形容为“馊豆浆”。

家里的豆浆放馊了就变成豆
汁吗？并不是。实际上它是做绿
豆淀粉、粉丝、粉条的下脚料，和
早餐喝的豆浆是两码事。

据说早在辽宋时期豆汁就已
经流行于民间，到清代乾隆年间
还进入了宫廷御膳房。其大致制
作流程是，绿豆先浸泡、研磨、滤
除粗豆渣，然后过滤发酵让淀粉
沉淀得到生豆汁，再经熬煮就成
为熟豆汁。

豆汁属于天然发酵的豆制
品，有科学家从东直门豆汁店、隆
福寺豆汁店、老磁器口豆汁店分
别采集样本，通过DNA测序的方
式鉴定了其中的微生物构成。

结果发现，主要发酵微生物
其实是乳酸乳球菌，此外还有乳
酸杆菌、链球菌、醋酸杆菌等多种
微生物参与豆汁的发酵过程。

尽管豆汁的发酵和酸奶有异
曲同工之妙，但由于杂菌的存在，
其风味远比超市的那些酸奶复

杂。经过现代科学仪器的检测，
豆汁中的风味物质至少有40种
左右，其中主要是各种醇类物质，
其次是有机酸、醛、醚类物质。

有些老北京特别喜欢喝豆
汁，而且还喜欢去特定的豆汁店
喝，这其中也有科学道理。不同
门店的发酵工艺、发酵环境不同，
导致其中的发酵微生物不同，发
酵产生的风味物质也有差异。

比如护国寺的豆汁醇类物质
比较多，而老磁器口豆汁中的醛
类物质比较丰富。

豆汁中产生酸臭味的主要是
有机酸、含硫化合物和呋喃等物
质，尤其是甲硫醇、甲硫醚、呋喃，
只需要极低的浓度就能让你闻到
特别“刺激”的味道。

好消息是，熟豆汁经过熬煮，
很多酸臭味成分会挥发掉，留存
的风味物质主要是有机酸、醛类
物质，口感相对变得“柔和”。

如果你依然接受不了这个味
道，还可以尝试另一种传统小食
——“麻豆腐”。它是熬豆汁产生
的副产品，用羊油炒制而成，味道
比豆汁温和了许多。

豆汁虽然闻着有馊泔水味，
但实际上安全性还不错，因为
乳酸菌发酵的时候 pH值迅速
降低，致病菌难以生存。作为
发酵食品，豆汁营养也很丰富
且容易消化，是健康食品。比
如它的蛋白质含量可以达到每
100毫升4克以上，比大多数牛
奶还“高蛋白”。当然，因为味
道而无福消受豆汁的话，还是
乖乖喝牛奶吧。

进口农产品真的“高大上”吗？ 老北京小吃豆汁其实是健康食品
□ 食品安全博士 钟凯


