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由国务院食品安全办指导
的食品安全网络知识竞赛最近
在支付宝“答答星球”、微信“食
安查竞赛”小程序上线，开赛仅7
天，就吸引1200万人参赛，答题
次数突破17亿。统计答题情况
后发现，多数答题者存在食品安
全认知误区，甚至是可能致死伤
的安全隐患。

“因为是有奖竞赛，相信参
赛者都是比较认真的，但很多原
以为是送分的题，错误率依然惊
人。一些错误认知如果付诸实
践，轻则造成疾病，重则可能造
成不可逆损伤甚至死亡”，在全
国食品安全宣传周主场活动上
刚刚做完主题发言的科信食品
与营养信息交流中心钟凯博士
向记者坦言。

经初步梳理，有以下六个值
得高度关注的问题：

问题一：霉变甘蔗芯发
红，误食神经损伤重。

超过51%的答题者对霉变
甘蔗的危害性认识不足。

民间就有“清明甘蔗毒过
蛇”的说法。1972年3月，我国
首次出现食用霉变甘蔗中毒报
告，36人中毒，其中3人死亡。
专家指出，如储运不当，甘蔗在
一定温度下容易产生神经毒素
3—硝基丙酸，一般表现为甘蔗
肉芯发红。毒素一旦进入人体
会被迅速吸收，引起广泛性中枢
神经系统损害，如救治不及时，
中毒者会出现呼吸衰竭而死亡，

致死率达10%以上，即使抢救过
来，也会留下严重后遗症。

问题二：自制药酒要小
心，养生不成反丧命。

近40%的答题者认为家庭
自制药酒可以放心饮用。

我们国家一些地区有自制
药酒的习俗，经常添加乌头、附
子等中草药。专家指出，这些
草药中含有乌头碱，是一种具
有神经兴奋作用的剧毒物质，
会对人体神经系统和心血管造
成严重损害，轻则四肢麻木，重
则死亡。

2018年5月，重庆市璧山区
某居民在举办生日宴席时，带了
自制药酒在席间饮用，随后饮酒
者出现不同程度的不适症状，最
终造成15人中毒，其中5人死
亡，就是因为泡制药酒时加了短
柄乌头。

问题三：路边蘑菇不要
采，个人经验不可靠。

毒蘑菇真的是一个老话题
了，近年来社会各方大力宣贯，
不可谓不下气力。但在本次竞

赛中，还是有36%的答题者认为
形状、颜色普通的野蘑菇就是安
全的。

每年我国因误食毒蘑菇死
亡的人数居高不下，堪称头号
杀手。很多人仅从外观来判断
野蘑菇是否有毒。其实，蘑菇
毒性与颜色、外观、形状毫无关
联，很多毒性很强的蘑菇看起
来平淡无奇。归根结底，对普
通人来说，与其去研究判断野
蘑菇是否有毒，不如就记住一
条：不吃。

问题四：野生河豚毒性
强，高温处理也白忙。

野生河豚有毒基本上大家
都很清楚，但把问题再延伸一步
——高温烹制后的野生河豚是
否还有毒？可以看到，有23%的
答题者误认为经过高温处理后
就没问题了。尽管比例不高，但
考虑到我国庞大的人口基数，很
小的比例也蕴含着较大的安全
隐患。

我国自古就有“拼死吃河
豚”之说，美食大神苏东坡尽
管深知“河豚药人”，还是写下
“篓蒿满地芦芽短，正是河豚
欲上时”。但浓浓诗意难抵重
重杀机，研究发现，河豚毒素
耐热，100?C持续加热8小时
都不会被破坏，所以千万不要
认为煮熟炖烂的河豚就没有
任何问题了。

问题五：发酵米面被污
染，尚无特效解毒药。

高达69%的答题者对家庭
自制发酵米面食品的风险和危
害较为陌生。

此类风险往往与一些地方
特色食品相关，如吊浆粑、酵米
面等，其制作需要长时间发酵或
浸泡，过程中一旦被椰毒假单胞
菌酵米面亚种污染，就容易引起
中毒，且无特效解毒药物，致死率
高达40%—100%。2018年10月，
广东省河源市一家三口因食用了
被椰毒假单胞菌酵米面亚种污
染变质的河粉，造成2人死亡。

问题六：长期食用土榨
油，致癌隐患令人忧。

统计显示，73%的答题者对
土法榨油存在认知误区。

近年来一些地区出现传统
土法榨油，现榨现卖，以新鲜和
原料自选为卖点，看似更有营养
和安全保障，其实恰恰相反。首
先是原料，很多原料看似新鲜，
但像微小霉变带来的黄曲霉毒
素风险，单凭肉眼并不容易识
别。其次是工艺，土榨油制作要

进行高温处理，易产生苯并芘等
强致癌物，而作坊式的加工设备
往往并不具备控制有毒有害物
质的能力，长期食用致癌物超标
的土榨油危害巨大。

记者还了解到，除上述六
个易产生严重后果的问题外，
竞赛还反映出不少公众食品安
全认知误区：（1）一些陈年老谣
依然很有市场，如71%的答题者
觉得速生鸡是激素催出来的，
61%认为催熟果蔬会让孩子性
早熟。实际上，速生鸡是动物
育种和科学饲养相结合的科技
成果，而催熟果蔬的原理和在
家用苹果、香蕉催熟柿子的道
理是一样的，没有任何安全风
险。（2）养生类谣言迷惑性最
强，50%以上的人依然认同菠菜
补铁、喝茶排油、猪蹄美容、牛
奶助眠等缺乏科学依据的养生
“常识”。（3）53%的答题者认为
“零添加”“纯天然”的食品更安
全健康，混淆了“食品添加剂”
和“非法添加物”的概念，实际
上正确使用食品添加剂不仅不
存在风险，还会提高食品安全
保障系数。

钟凯博士在接受记者采访
时表示，“尽管竞赛暴露出一些
突出问题，但应该看到，近年来
在各方共同努力下，公众食品安
全科学素养明显提升，像喝咖啡
致癌、红枣海鲜同吃中毒、榴莲
可乐同吃中毒等谣言已基本没
什么破坏力”。钟凯还表示，“这
次竞赛是政府部门和互联网平
台通力合作、发挥各自比较优势
的一次成功尝试，一周时间上千
万人参与，通过转发覆盖人群过
亿，这是传统科普方式做几年也
达不到的，希望看到更多平台参
与进来，把这种科普创新机制长
期保留下来。”

据悉，食品安全科普知识竞
赛将于6月23日24时结束，公众
可通过支付宝“答答星球”和微
信“食安查竞赛”小程序参与，并
有机会获得答题奖励。

为深入贯彻落实《中共中
央国务院关于深化改革加强
食品安全工作的意见》等文件
精神，深入宣传贯彻市委、市
政府关于食品安全工作决策
部署，北京烹饪协会、北京市
餐饮行业协会、北京老字号协
会向全市餐饮行业企业发出
如下倡议：

一、认真贯彻食品安
全法律法规

各企业要认真学习《中华人
民共和国食品安全法》和《北京
市食品安全条例》，还有针对餐

饮业的《餐饮服务食品安全监管
管理办法》、《餐饮服务食品安全
操作规范》等法律法规，强调全
员学习；强调企业负责人是食品
安全第一责任人的责任担当；强
调企业要承担社会责任；强化全
员的食品安全责任意识。

二、尚德守法，加强行
业自律

尚德守法，强调自律。企
业要建立健全各项食品安全制
度并认真落实，按照餐饮食品
安全操作规范要求，食品安全
责任落实到人，制度清晰，岗位

职责明确。

三、规范经营，严格落
实食品安全主体责任

餐饮服务经营者要认真落
实食品安全主体责任，严格落实
进货查验、餐饮服务安全操作规
范、从业人员健康管理和食品安
全管理培训考核等制度要求，加
强餐饮单位日常经营过程中的
经营场所环境卫生、设备设施、
人员健康证明管理和食品加工
制作过程管理，按照“阳光餐饮”
工程标准要求，公开公示食品加
工制作全过程，供社会公众监

督，自觉规范经营行为，严防严
控食品安全风险。

四、社会共治，提升首
都餐饮品质

诚信为本，守法经营。坚持
做良心食品、放心食品。推进
“阳光餐饮”工程，自觉接受消费
者监督。树立典型。2018年全
市评出的5000家品质提升门店
和125条“阳光餐饮”示范街区，
对全市餐饮服务单位起到示范
和引领作用。典型引路、以点带
面，促进全市餐饮业食品安全整
体水平提高。

民以食为天，餐饮业与民生
息息相关。为广大顾客提供安
全食品、放心食品，是餐饮人的
责任和使命担当。全市餐饮企
业要上下一心，坚决贯彻落实好
各项政策法规、不断加强行业自
律、自觉守法诚信经营，紧紧围
绕“以国际一流标准保障首都食
品安全”总要求，为加快构建国
际一流和谐宜居之都，为不断满
足人民群众日益增长的需要，而
努力奋斗。

北京烹饪协会
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