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近期，我国多地遭遇持续强降雨天
气，甚至部分地区遭受洪涝灾害；尤其
是入夏之后，高温、高湿条件下消费者
的饮食安全值得特别关注，现做以下消
费提示。

保证食品原料安全和
加工用水卫生

洪涝灾害可能导致食品供应链各个
环节受到不同程度影响。如，农作物霉
变、牲畜疫病或死亡等，水和食物可能被
致病生物（细菌、病毒、寄生虫等）、各种

有毒有害化学物（农药、兽药、鼠药、化工
废物、重金属等）污染，食用这些食物后
将影响人体健康，可能引发腹泻、痢疾
等，甚至传染性疾病流行。

为此，食品生产加工经营者和消费
者务必注意：不要用被洪水淹没、浸泡或
已经发霉变质的谷物或其他食物原料加
工、生产、制作食品。不出售、不购买、不
食用被洪水或雨水浸泡的预包装加工食
品。不直接饮用未经任何处理的地表
水、雨水、洪水。如供水系统受到洪水影
响，在重新使用前应确保使用的水源安
全无污染，必要时应进行水质检测。不
用洪水洗餐具和冲洗食物。不随意捡拾

洪灾水域漂浮物，或洪水冲刷地
面后留下的动物尸体或野生植
物，包括野菜和野果等。

保持良好卫生习惯
注意环境和个人卫生

饭前便后、接触过洪水后
要洗手。切配的刀、板和盛装
熟食的容器，在使用前要清洗
干净，并用滚开的水或蒸煮等
方式消毒杀菌。洪涝灾害过
后，要及时清除室内外淤泥、

垃圾、积水，防止蚊蝇孽生，保证环境清
洁卫生；要及时对食品生产加工的设
备、设施、用具和内外环境进行彻底清
洁、消毒，避免二次污染。提倡文明用
餐，使用公勺公筷。减少食品浪费。

食物要烧熟煮透并合理储存

合理储存：汛期高温、高湿，尽量不
要一次采购和储存大量食材，避免长时
间储存造成食物腐烂变质。短期存放食
物应注意低温、防尘、防蝇虫、防鼠和隔
水防潮。如发现食材变味、发黏、发霉
等，应及时处理，不要食用。

烧熟煮透：食物要烧熟煮透，生熟分
开存放，少吃冷荤类菜肴，不吃生的动物
性食品。洪涝期间，食物不易保存，特别
是受灾群众聚集地或参与救灾人员的食
堂，要按需加工食物。尽量不要食用剩饭
剩菜。如不可避免剩饭剩菜，应及时分
类冷藏保存，再次食用时务必彻底加热。

均衡饮食：伏天人体大量出汗，胃肠
道蠕动减弱，消化功能减退，易出现食欲
不振、厌食等。要注意科学饮食，荤素搭
配、蔬果兼顾，特别要保证孕妇、少年儿
童及老年人的营养摄入。此外，要关注
身体健康状况，如有不适须及时就医。
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临期食品盲盒正成为不少年轻消费者
的“新宠”。在社交平台上，许多网友分享自
己低价开出高端食品的拆盒体验，商家也乐
于借此减少库存浪费、完成品牌营销。热度
之下，食品安全与规范监管不可忽视。如何
在鼓励消费创新的同时守住食品安全底线？

临期食品盲盒兼具经济与社会效益。
对商家而言，它是降低库存损耗、优化成本
结构的工具；对消费者来说，是用更低成本
获得消费满足的途径；对社会整体而言，更
是推动绿色消费、减少浪费的有益尝试。
越来越多消费者愿意为“减少浪费、合理利
用”买单，这一现象折射出消费观念的悄然
变化。

临期盲盒的魅力在于“未知”与“划算”
的双重吸引——低价加上随机组合，让消费
者在拆盒过程中极易“上头”。然而，不同于
玩具或饰品，食品的特殊性决定了它不能只
看“玩法”，更要坚守“底线”。食物直接关系
到健康和生命安全，任何环节的疏忽都可能
引发严重后果。

盲盒不应成为食品安全的“盲点”。一
些商家以“盲盒”之名规避标识义务，导致包
装信息缺失、食用建议不明，甚至将过期食
品“改头换面”纳入盲盒，既损害了消费者权
益，也扰乱了市场秩序。推动临期盲盒健康

有序发展，亟须多方协同、规范共治。
商家应强化采购、运输和保鲜等环节的管理，清

晰标注生产日期、保质期限、储存条件和食用提示，方
便消费者识别和合理选择。同时，建立销售数据追踪
和回溯机制，及时发现和处理潜在风险，切实承担起
食品安全主体责任。

监管部门应及时完善配套政策，加大现场检查和
抽检频次，针对高风险商品开展专项执法行动，为新
消费业态健康发展护航。

只有守住食品安全底线、完善制度保障机制，这
一新业态才能真正实现从“流量产品”向“责任产品”
转变，成为助力绿色消费、提升资源利用效率的有益
实践。

本报讯 徐悦 近日，山姆会员商
店上架的农夫山泉“纯透食用冰”引
发了消费者的广泛关注和讨论。这
款2公斤装的冰块售价22.8元，折
合每公斤11.4元，价格与普通冰块
相比稍高一些，有部分消费者觉得
定价不合理，但是也有消费者认为
其工艺特殊，具有一定的价值。

据山姆商品页面介绍，这款冰
块源自千岛湖天然水源，采用了
24～32小时超低速缓冻凝结工艺，
不易融化、持久清凉。山姆方面表

示，该产品为农夫山泉专供山姆渠道
的定制商品，定价由采购部门与供应
商协商确定。

对于这款冰块的价格，消费者
看法不一。一些消费者认为，22.8
元的价格过高，性价比低。通过计
算得出，2公斤冰块大约需要4瓶
500毫升的农夫山泉瓶装水，按此计
算，每瓶水的成本约5.7元，远高于
瓶装水本身的售价。而且，市场上
同类产品价格更低，如盒马现在售
卖的食用冰6.5元/750g，换算下来

每500g仅需4.3元，且商品页面也标
注透明清澈、坚硬如石、不易融化。

随着气温升高，冰块市场需求
大增。不仅是各大商超，便利店也
纷纷加入竞争。根据外卖平台搜索
发现，基本160g左右的冰杯售价均
在3元以上。这些便利店的冰杯凭
借便捷的购买渠道，吸引了不少即
时需要冰块的消费者。除了商超和
便利店，一些茶饮品牌也在冰块市
场分得一杯羹。早前蜜雪冰城、古
茗等都曾单独推出过冰杯。

牛肉呈现绿色是重金属超标所致？
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22.8元2公斤的冰块贵不贵？

本报讯 豆包 不少人认为：“牛
肉呈现绿色，是重金属超标所致。”
那么，事实真的是这样吗？

先说答案：这种说法比较片
面。牛肉在某些情况下出现绿色往
往是由一种“光栅效应”的光学现象
所致，而非食品安全问题。

光栅效应是光的一种衍射现
象，当牛肉被垂直纹理切割时，肌纤
维被切断，在断面上形成了很多规
则排列的凹凸状结构。这些结构在
光线照射下，由于光的衍射现象，可
能会出现牛肉表面发绿的现象。这
种绿光通常具有金属样光泽，且换
个角度观察时，色泽会发生变化甚
至消失。

此外，这种光栅效应不仅出现
在牛肉上，猪肉、羊肉等其他肉类也
可能出现类似现象。

如果牛肉发绿并伴有腐败的气

味、黏液等异常现象，那么很可能是
牛肉变质所致。在这种情况下，牛
肉中的蛋白质被细菌降解，释放出
铁、硫、铜等离子，导致牛肉变色。
变质的牛肉不仅口感和营养价值大
打折扣，还可能对人体健康造成危
害，因此不建议食用。

虽然重金属污染也可能导致
食品变色，但并非牛肉发绿的唯一
原因。而且，重金属污染通常
需要通过专业的检测手段
才能确定。因此，不能
仅凭牛肉发绿就断定
是重金属超标所致。

总之，在购买和食
用牛肉时，发现牛肉发
绿，可以采取以下方法来
简单鉴别：

一是观察色泽变化。如果
是光栅衍射导致的绿光，换个角

度观察时，色泽会发生变化甚至消失。
二是检查肉质和气味：如果牛

肉发绿并伴有腐败的气味、黏液等
异常现象，则很可能是变质所致，应
立即停止食用并妥善处理。


