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从源头上堵住食品安全的漏洞

——由“苏丹红事件”引发的思考

■ 马  新

2005年2月以来，“苏丹红事件”沸沸扬扬，引

起媒体和大众的广泛关注。人们注视着事件的发

展，审视身边的每种食物，为自身的健康是否会受

到影响而担忧。而作为食品行业的从业者，面对事

件，我们要做的最重要的事情就是对食品安全问

题进行更深入的思考。

外来祸水要堵  本土浊流须防

近年来，我国多次发生危害食品安全、有害人

类健康的各种毒食品事件，有的起源于国外，有的

发端于境内。外来祸水和本土浊流有时交织振荡，

引起大波。这次的“苏丹红事件”就是这样。

2005年2月18日，在英国食品标准局的官方网

站上出现了一份通告：亨氏、联合利华等30 家企

业的产品中可能含有具有致癌的工业染色剂苏丹

红一号。2 月24 日英国有关当局下令召回涉“红”

食品，这是英国历史上最大的食品召回事件。

2005年2月23日，中国国家质检总局发布紧急

通知，要求各地质检部门加强对含有苏丹红的食

品检验监管。先是在北京发现广东亨氏美味源辣

椒油、肯德基新奥尔良烤翅等5 种食品、长沙坛坛

乡牌风味辣椒萝卜、河南豫香牌辣椒粉等食品里

相继发现了“苏丹红一号”。事件中，全国18 个省

市的企业的88 个样品中都检测出了工业用染色剂

“苏丹红一号”。

有关各方在全国范围内针对“苏丹红一号”进

行全面抽检，结果发现各种线索都指向了广州市田

洋食品有限公司，田洋公司虽然只有四五个员工，

而亨氏公司的“涉红”原材料辣椒精主要来自于它，

十多个省市100多家企业（包括肯德基、长沙坛坛

乡调料在内）用于生产辣椒油、辣椒粉也大都来源

于它。

由此可见，往食品中添加不属于食品添加剂的

有毒化工原料，这种事国外有，国内一些不法之徒

也会干。

对于政府部门来说，与查“源头”相比，更难、

更重要的是建立起全国性的食品安全保障体系和快

速、高效的反应机制，创造一个有利于食品安全的

大环境。因为那些不法企业就象我们食品生产中的

有害微生物一样，只要环境适宜它们就会滋生，弄

的不好蔓延开来，还会酿成大害。

对于食品企业来说，也应引起重视，承担起自

己的责任，用“硬件”（生产设备、检测设施、技术

人才）和“软件”（企业制度、质量管理体系、员工

培训等）打造企业自己的保障生产、经营安全的“盾

牌”。对待各种可能出现的有毒有害原料，应当象

我们的食品企业对付各种有害细菌那样，综合采取

“防”、“查”、“抑”、“杀”等各种手段，不让它们

混进工厂，万一混进来坚决不让其再溜出去祸害他

人，确保企业声誉、确保食品安全。

通过对2005 年春季发生的“苏丹红事件”进行反思，强调建立食品安全保

障体系的重要性；在分析讨论的基础上，纠正一些人因近年来多次发生类似事

件而产生的对食品添加剂的不正确认识，浅析导致食品添加剂超标的可能原因；

对复配型食品添加剂这个新生行当出现的一些问题进行简单剖析，提出初步解

决方案。
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应堵恶源防毒害  莫因浊水废清流

应当指出的是，我们要努力防堵的是那些不

属于食品添加剂却被见利忘义之徒非法混充进食

品配料的有毒化学品，反对的是因非正当目的而

滥用食品添加剂的非法行为。

屡屡发生的有毒化学品污染食品事件，给消

费者的健康造成一次次伤害，同时也一次次使消

费者陷入迷茫。有些消费者对食品添加剂产生了

误解，认为所有添加剂都对健康有害，提出最好什

么“剂”都别往食品里加。其实，这是由于这些消

费者对食品添加剂缺乏全面了解造成的。

什么是食品添加剂？《中华人民共和国食品

卫生法》规定：食品添加剂是指为改善食品品质和

色、香、味，以及为防腐和加工工艺的需要而加入

食品中的化学合成或者天然物质。

作为现代食品工业的重要辅料，食品添加剂

对提高食品品质，保障食品安全起到重要的作用。

就肉制品来说，常用到的食品添加剂就有防腐剂、

护色剂、水分保持剂、抗氧化剂、乳化剂等，它们

对改善肉制品品质、保障肉制品安全起着重要作

用。因为其它工艺手段尚未达到足够能力，又由于

不可能生产所有食品都全然不顾成本，所以在大

部分场合，在适当的范围使用适量的防腐剂作为

预防食品变质的辅助手段已成为大部分企业的首

选。只要应用得当，食品添加剂就不仅是食品的美

容师，还会是食品安全的好卫士。目前，我国批准

使用的食品添加剂有22大类 1500余种。从某种意

义上说，现代生活离不开食品添加剂，没有食品添

加剂，就没有现代食品工业。

那么，“苏丹红”是什么东西？十九世纪末，

“苏丹红一号”由德国化学家从煤焦油中提炼得到，

它是一种黄溶剂染料。由于苏丹红成本低廉，颜色

鲜艳夺目，不易褪色，被大量用于溶剂、彩色蜡、

汽油、鞋油等工业和化学领域的增色添加剂。但

是，我国从未批准苏丹红用于食品。卫生部最近公

布的评估报告表明，苏丹红是属于三级的一种致

癌物。苏丹红从来就不是一种食品添加剂，根本就

不允许在食品中出现。

苏丹红、吊白块等有毒化学品在食品中魅影

闪现，不仅对消费者的健康造成严重威胁，还使一

些无辜的人工合成食用色素的声誉受到株连。最

近，某省某地的一份小报上就出现了重伤无辜食

品添加剂的内容。该报在报道政府部门追查含有

苏丹红食品的来源及下落的同时披露问题食品消

息，文中误把几种列入国家标准中的食品添加剂

如日落黄、胭脂红、亚硫酸钠、连二硫酸钠等也划

入致癌黑名单上。浙江省食品添加剂工业协会发

现后，及时指出并要求其纠正。

食品添加剂特别是化学合成的食品添加剂，

虽均有一定的毒性，但只有达到一定浓度或剂量

才会产生副作用反之则是安全无害的。食用符合

标准的含添加剂食品，食品安全是有保证的。危害

发生于滥用添加剂。

那么，什么叫做“滥用食品添加剂”呢？卫生

部发布的《食品添加剂卫生管理法》规定：食品添

加剂的使用必须符合《食品添加剂使用卫生标准》

或卫生部公告名单规定的品种及其使用范围、使

用量；禁止以掩盖腐败变质或以掺杂、掺假、伪造

为目的而使用食品添加剂。根据这一规定，超范

围、超剂量使用食品添加剂，或者以掩盖腐败变质

或以掺杂、掺假、伪造为目的而使用食品添加剂，

都是滥用食品添加剂的行为。我们的食品生产企

业在使用食品添加剂时应特别注意避免滥用情形

的出现。

从以往发生的事件看，与添加剂有关的食品

安全问题多发生在食品加工销售环节。而且在食

品添加剂使用中，最容易过量使用的是防腐剂。造

成防腐剂过量使用的原因，首先是有的厂家缺乏

食品安全意识，根本不顾添加剂的用量问题；有的

工厂的加工环境卫生状况差，一些物料甚至还没

加工好就有变质迹象，产品无法正常保藏，个别厂

�( 此图摘自哈报新闻网)
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家这时有可能做出超量使用防腐剂的错误决定，

结果是细菌没被抑制住，防腐剂却已严重超标了。

另一方面，厂家若缺乏精确的计量设备，在添

加防腐剂时无法精确称量，也不能正确控制使用

量；没有适宜的混合设备，搅拌不均匀，也可能导

致防腐剂等添加剂使用量超标。

企业要加强自身建设  改善、利用好

自己的“装备”

近年来，我国的食品添加剂行业发展迅速，国

家有关部门重视对食品添加剂行业的管理，而且

对生产成分单一的食品添加剂的生产企业的管理

相对较好。相比之下对复配型食品添加剂（或食品

配料）企业的管理相对较弱，由于生产复配型食品

添加剂的配方、工艺相对简单，厂房、设备可以“因

陋就简”，其“半成品”除了批发给零售市场外还

可以卖给中间商作原

料，企业的规模也相对

较小。有关部门对其产

品的管理的力度可能不

够。

一些不法之徒受利

益驱动，也挤进食品配

料加工（或食品添加剂

复配）这一行业，对于

他们搞的企业如果用

“队伍七拼八凑、设备

七零八落、配方瞎七搭

八、产品七荤八素”来

形容，可能也不为过。

不久前媒体曾报道，有人加工辣椒粉用的主

要原料竟然是玉米皮！不知当时有关部门是否追

查过：用什么染红它？这种人怎会破财费神地去

买食用色素？弄不好用的就是“苏丹红”！辣味哪

来的？！没有辣味的“辣椒粉”餐馆一定不会要，

产品哪去了？鉴定辣不辣，不需要特别的仪器和

专门的检测标准，正规企业的采购员一般不会背

回去，否则如何交差？

不要小看了这些小厂，这次的田洋公司，不就

是只有4-5个人吗？政府有关职能部门应当加强这

类小厂的监管。食品企业在采购辅料、半成品时，

也应当擦亮眼睛，避免从一些不良企业手里买进

隐患。

复合食品添加剂具有使用方便、效果好、功能

齐全等特点，近十几年来,在世界范围发展较快，逐

渐成为食品添加剂行业主流产品，国内食品添加

剂行业近年也加强了对复合食品添加剂研究、开

发和推广应用，并且在20 世纪90 年代以后迅速发

展。但总体上这个行当发展时间短，基础较为薄

弱。伴随复合食品添加剂越来越广泛的生产与应

用，其所带来的卫生安全问题日益突出。社会有关

各方应当关注它，帮助这个新生行当走好。

要避免“苏丹红”这样的毒物跃过警戒线进入

我们的企业、又经过我们的车间溜出去危害他人，

我们食品企业、食品添加剂生产企业的身边其实

是有各种“装备”可供利用的，只是过去我们有些

企业未能很好地加以利用罢了。《食品卫生法》、

《食品添加剂卫生管理办法》、《食品添加剂使用卫

生标准》等法规、标

准都是重要的“装

备”，我们都要认真

学习、遵守运用好。

这里要着重提

到的是一种新“装

备”—— HACCP。

HACCP 即危害分析

与关键控制点,是一

种系统性强、结构严

谨、适应性强、效益

显著的食品质量保

证体系。1993年,国际食品法典委员会推荐HACCP

系统为目前保障食品卫生安全最经济有效的途径,

HACCP 作为食品加工生产的一种安全卫生控制体

系已经得到国际社会广泛接受、认可和应用。2002

年7月，卫生部组织制定、印发了《食品企业HACCP

实施指南》。目前,在我国肉禽类、水产品、罐头等

许多行业, HACCP 都被广泛采用，一些企业已经取

得很好成效。令人遗憾的是,在食品添加剂生产行

业尤其是复合食品添加剂生产企业却遭到冷落。

希望复合食品添加剂生产企业中，站出有识之士，

接过HACCP这个好“装备”，为振兴、发展好这个

充满希望的行业做出贡献。肉


