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一批餐饮业实用型的新技术、新设备亮相
本报讯 日前，在天津市餐

饮行业协会供应链委员会会议
上，一批餐饮业实用型的新技
术、新设备亮相，为餐饮行业创
新升级发展贡献了解决方案。

随着人们营养健康意识增
强，鲜食果蔬已成为广大消费者
就餐时必点品种。对此，中国装
备制造业的大型国有集团公司
天津百利机械装备集团推出了
军民融合技术转化的零能耗、零
排放、智能化控温“热带雨林仓”

项目及生物活性营养液水培果
菜项目。

“热带雨林仓”采用冷热源
交换技术、地表浅能交换技术、
微生物发热等先进控温技术，无
需用电、燃煤、燃气等能源供给，
在北方-40℃的室外环境中营
造出仓内适合果蔬生长的环境，
生产出的果蔬质量品相好、营养
物质含量高，如水果所含糖分和
花青素含量分别是热带原产地
的两三倍、5倍以上。

根植于“热带雨林仓”相关技
术开发的生物活性营养液水培果
菜项目，不同于传统管道种植的
水培蔬菜，而是采用生物活性营
养液，利用水耕深液流技术在液
体中种植水培蔬菜，生产过程采
用智能化调控温度湿度，利用二
氧化碳等环境因素以及防虫网、
诱虫灯、控温仓与外界隔离等物
理方式防止病虫侵入植物果实，
根系与土壤完全隔离，避免了重
金属污染，无需喷洒农药就可以

保证蔬菜的安全和营养，可直接
食用，受到餐饮业好评。

近几年，餐饮业油烟不达标
排放成为较突出的问题，油烟处
理装置反复改造排放不达标、异
味和烟气扰民、油烟管道易燃等
都成为令监管部门和餐饮企业经
营者头疼的顽疾。艾格绿（天津）
环保科技发展有限公司推出的波
解氧化油烟净化系统，以物理和
化学的双重方式将油烟化为无
形，其主要依靠一种光波，第一次

利用光将油烟分子击碎，第二次
利用一个特殊波段再将击碎的小
分子发生一个化学反应，变成二
氧化碳和水蒸气干净地排到大气
中。这种新型环保装置能有效防
止油烟残留物在烟道堆积及解除
厨房油烟消防隐患。

天津市餐饮行业协会会长
李家津认为，该技术属于绿色低
碳环保排放，较好解决了餐饮厨
房油烟排放扰民的老大难问题，
企业受益，社会效益显著。

随着夏季到来，天气开始变得炎
热，各地又陆续出现了多起食物生虫
事件。

“刚买回来的酱油，才吃了两天，
打开的时候就发现里面很多蛆，真的
太可怕！”这样的情况，在近年来并不
少见，令人们“谈虫色变”。

我们通过查阅往年的新闻资料
可以发现，每年夏天，江西、广东、广
西、浙江、湖南等地都会出现多起食
物生虫事件，生虫的食物范围涵盖酱
油、酱料、鱼肉、饭菜、奶制品等，其中
又以日常生活中最常见的酱油，发生
生虫现象的频率最高。

导致食物生虫的“元凶”到底是
谁？在炎热的天气里该如何避免食
物生虫？近日，广东省生物资源应用
研究所通过长期对苍蝇这一时常入
侵厨房的讨厌生物的研究，有了最新
的科研发现，首次揭开了炎热夏季食
物生虫现象高发背后的真相。

广东省生物资源应用研究所成
立于1958年，其前身为中国科学院广
州昆虫研究所，是主要从事动物科学
基础性和应用性研究的省级公益一
类科研机构，在昆虫生活习性研究上
有丰富的经验。
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导致酱油生虫的“元凶”是
谁？酱亚麻蝇！

以往，人们通常认为食物生虫是
苍蝇在食物上产下虫卵，虫卵孵化成
虫出现的现象。其实这样的答案并
不完全准确。根据最新研究发现，苍
蝇的种类繁多，导致不同食物生虫的
苍蝇种类是不一样的。

丘雪红：蝇的种类繁多，其中与
人类关系密切的有蝇科、丽蝇科、麻
蝇科等。一般而言，蝇科喜欢产卵于
麸皮类培养物或粪类上；丽蝇科、麻
蝇科喜欢产卵或产虫在肉类培养物
上。酱亚麻蝇则比较特殊，喜欢产虫
在酱类产品中，譬如豆瓣酱、酱油之
类的。这也是酱亚麻蝇名字带“酱”

字的原因。酱亚麻蝇具有比较特别
的“卵胎生”方式，“卵胎生”是指幼卵
直接在母体内发育，母体生产的时候
直接产虫。这也是为什么在我们生
活中食物暴露时间并不长、也没有看
到虫卵，但却发现食物生虫的原因。

因此，夏季酱油生虫现象高频发
生，罪魁祸首就是这种叫“酱亚麻蝇”
的苍蝇，在于这种苍蝇能够直接产虫
的“卵胎生”繁殖方式。

虫卵在酱油中可以孵化成
虫？不可能的！

有一些媒体报道称，酱油生虫是
因为酱油生产厂家在生产酱油时质
量管理或者灭菌措施不完善，导致酱
油本身携带了虫卵，时间长了，虫卵
就在酱油中孵化成虫，导致好端端的
酱油在使用几天后就出现了生虫现
象。这种说法又是否有科学依据呢？

丘雪红：普通苍蝇的卵在高盐分
的液态食物比如酱油中是无法孵化
的。而“酱亚麻蝇”直接产出的幼虫，
却能够在高盐环境中生存并生长。

因此，生活中常见的比如酱油生
虫这一现象，根本原因就在于酱亚麻

蝇的这种能够直接产出幼虫的“卵胎
生”繁殖方式。而普遍怀疑的酱油本
身携带蝇卵并孵化成虫是不可能发
生的。相关新闻资料，也印证了丘教
授的这一说法。

消费者普遍投诉的酱油生虫现
象，都是在酱油开封后使用过程中
才产生的。最新的科研发现，酱亚
麻蝇身上的两个触角，可以帮助酱
亚麻蝇快速找到蛋白质和氨基酸含
量高的食物。质量较好的酱油，富
含氨基酸，酱油开封后使用过程中，
残留在瓶盖、瓶身等处的酱油，就会
很容易吸引到酱亚麻蝇。同时，酱
亚麻蝇的生长繁殖速度也很快，如
果未开封的酱油本身就携带幼虫，
消费者在购买酱油的时候肉眼很明
显就能发现。

为了让大家更多了解酱亚麻蝇，
研究所根据最新的科研发现，对酱亚
麻蝇的档案进行了整理。

如何避免食物生虫？防虫
有攻略！

基于对苍蝇生活习性的研究分
析 ，丘教授也给出了以下几条“防虫
攻略”：

1.酱油等容易招引酱亚麻蝇的酱
类食品，在使用完毕后要及时将瓶
口、瓶身擦拭干净并盖好瓶盖，有条
件的建议存放冰箱保存。

2.保持家居环境清洁卫生，及时
清除厨余垃圾。

3.存放食物的时候加上食物罩，
防止苍蝇在食物上产卵、产虫。

4.肉、牛奶等容易招惹苍蝇的食
物要及时放在冰箱内进行保存。

及时擦干酱油瓶并盖好
瓶盖

有关食物生虫的报道，在每年的
夏秋两季，屡见报端，并引发不少的
争议。厂家有厂家的说法，媒体有媒
体的说法，说法可以有一百个，但真
相永远只有一个。不传谣、不信谣，
相信科学，用科学、客观的眼光来看
待事实，这才是无论作为消费者、作
为厂家，还是作为媒体，对待事实、对
待争议应有的态度。

（人民网）

最新成果：“酱油生虫”大揭秘
以“守正创新铸未来”为主题，赤水河汇四

海宾朋，聚全球华人智库之力量，茅台、五粮液
等30多家中国酒企领军人物以及10余位经济
学者共聚一堂，共同探讨提升产业价值、拓宽
酒产业格局的新路径，深度讨论酒业未来。

峰会上与会各方人士围绕“穿越新周期”
“酒业集群与产业协同发展”“消费驱动美好生
活”等行业热门话题进行交流。

中国酒业协会副理事长兼秘书长宋书玉表
示，2019是中国酒业新的发展元年，消费升级助
推中国优质白酒持续增长，白酒的品质和品牌
效益更加彰显。2019年1月至4月份，中国规模
以上白酒企业完成酿酒总产量267.95万千升，
同比增长1.03%。白酒产业和品牌集中速度在
加剧，产业聚力正在推进产业变革加聚。

茅台集团党委书记、董事长、总经理李保
芳认为，作为酒类行业的头部企业，理应化压
力为动力，把不确定因素转变为新的机遇，以
创新为引领，对标先进、完善布局、优化治理，
提升跨文化品牌推送水平，引领和带动整个行
业向全球价值链高端迈进。

面对新的空间和机遇，李保芳表示，需要
从机制上建立、完善和深化行业合作，让遵循
标准、追求品质，打破门户之争、倡导良性竞争
成为共识，以全球优秀企业为榜样，保持谦逊、
包容的心态，共同营造更好的行业发展新生态
和新环境。

五粮液集团董事长李曙光同样认为，白酒行
业应该长期保持结构性繁荣的增长周期，要向市
场、向消费者提供更多、更好、更高质量的产品。

谈及未来发展空间，国务院参事室特约研
究员、国家统计局原总经济师姚景源则说，我们
把高质量发展理解为以创新为根本驱动力的发
展、绿色发展、开放的发展，满足民众对美好生
活需要的发展。如果酒类行业把整个高质量发
展容纳到这四个领域，就会有广阔空间。

中国酒业的“三李三香”茅台再次同框引
起媒体热议，茅台集团党委书记、董事长、总经
理李保芳，汾酒集团党委书记、董事长李秋喜，
五粮液集团党委书记、董事长李曙光，这是继
2018年12月首次聚首后，时隔半年再次同框
合影，有媒体点评这一举动：“三种不同香型的
中国白酒，三位李姓掌门人，开启了中国白酒
变革与突破的新时代。”

对于中国白酒如何走出去，中国国际贸
易学会专家委员会副主任李永认为，白酒企
业应该成立专门的团队，根据市场做专门的
投入。“这个团队要了解当地的文化、要接受
文化的培训、要和当地有可能消费酒的专业
人员做互动。”

（中新网）

2019中国酒业
峰会在贵州启幕


