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[食 话 时 说 ]

近年来，粉红色的进口“玫瑰盐”在网
络上迅速走红，成为不少消费者眼中的

“高端食盐”。不少网购平台商家宣称其
售卖的玫瑰盐“天然零添加”“高营养价
值”等。但近日有测评机构发布的“玫瑰
盐”测评显示，部分电商平台销售的“玫瑰
盐”中检出了铅、砷、铬等多种重金属。

“宁可食无肉，不可食无盐。”根据我
国《食品安全国家标准 食用盐》（GB
2721-2015） 及 《 食 用 盐 》（GB/T
5461-2016）的规定，食用盐的感官指标要
求为：色白（白度≥45）、味咸、无异味、无
明显与盐无关的外来异物。这意味着进
口“玫瑰盐”的感官指标不符合我国食用
盐国家标准，其重金属含量是否超标也值
得怀疑。

然而，这种不符合食盐国标的“玫瑰
盐”，却在网购平台上“大行其道”。商家
以“天然零添加”“高营养价值”等为卖点，
误导消费者，售价高达普通食盐的6至66
倍，明显是在疯狂“收割”国内消费者。部
分消费者被“玫瑰颜色”与“健康养生”等
标签所迷惑，向电商平台和跨境电商平台
交纳了“智商税”。

从报道来看，这类“玫瑰盐”往往以工

业盐的名义进口，随后摇身一变作为食用
盐公开销售。这主要利用了我国海关无
法依据食用盐国家标准对其实施进口监
管的漏洞，最终流向国内电商平台并被端
上国人餐桌。此外，还有消费者直接通过
跨境电商平台购买“玫瑰盐”，进一步暴露
出对不符合食盐国标的“玫瑰盐”缺乏有
效监管的问题。

尽管进口环节的监管漏洞亟待堵塞，
今年3月印发的《中共中央办公厅 国务院
办公厅关于进一步强化食品安全全链条
监管的意见》，也正在推动相关部门完善
跨境电商零售进口食品的监管制度，但这
并不意味着当前对进口“玫瑰盐”束手无
策。有关部门应依据现有法律法规，对网
售“玫瑰盐”开展专项整治。

根据《中华人民共和国电子商务法》
规定，电子商务经营者不得销售或提供法
律、行政法规禁止交易的商品或服务。“玫
瑰盐”显然属于禁止交易的商品，因其不
符合《中华人民共和国食品安全法》关于
进口食品须符合我国食品安全国家标准
的要求。既然“玫瑰盐”不符合食盐国标，
商家岂能在网上销售？电商平台又怎能
放任其流通？

首先，电商平台应全面下架“玫瑰
盐”，尽可能堵住其在国内销售的渠道；其
次，需警惕跨境电商平台成为“玫瑰盐”的
变相走私通道；第三，应加强对消费者的
食盐科普宣传，帮助公众认识到“玫瑰盐”
与普通精制盐并无本质区别，甚至可能存
在重金属超标风险，从而引导消费回归理
性，从根本上削弱“玫瑰盐”的市场需求。

从监管角度看，此前多地市场监管部
门已在官方公众号发文提醒：“玫瑰盐”仅
限工业用途，不符合食用盐食品安全标
准，不得作为食用盐流通使用。此类提醒
固然必要，但行政监管不能止步于警示，
还应依法对电商平台销售的“玫瑰盐”严
肃查处，并督促平台切实履行主体责任，
以规范市场秩序、保障食盐安全。

虽然民间测评机构发布的检测结果
具有一定警示作用，但其专业性和权威
性明显不足。有关部门应委托权威食品
检 测 机 构 ，对“ 玫 瑰 盐 ”进 行 全 面 检
测。其不符合感官标准已是事实，关键
在于检测其重金属含量是否超标，以及
所谓“高营养价值”是否属实。权威的检
测结果可为查处违规商家和平台提供有
力依据。

购买食盐别被“玫瑰色”蒙了双眼
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产业链协同为
京津冀注入源源动力

北京累计疏解提质
一般制造业企业3000余家
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北京市市场监管局
开展处级领导干部
学习贯彻党的二十届

四中全会精神专题轮训
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烤肉、饺子销量倍增
北京多家餐饮
加量供应“暖冬菜”
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“超级食材”魔芋
撬动百亿市场

《我国魔芋食品产业的
发展与研究》报告发布
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推动网络交易平台
实现从“量大”到

“质优”的根本性转变

市场监管总局：

近日，北京市丰台区市场监管局对辖
区首航商业综合体开展食品安全专项督查
工作。执法人员对综合体内部餐饮店、食

品经营店等主体进行突击检查。督查组细
致查阅食材进货台账、检测报告，核对“日
管控、周排查、月调度”制度落实及上墙公

示情况；重点检查食材新鲜度、生熟食品分
区存放、后厨“三防”设施配备及使用效果
等关键环节。 董芳忠 摄
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