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2026年全国消费促进月激发消费活力

鲜果切受追捧“舌尖安全”隐患需警惕

本报讯 王舒嫄 近日，商务部召开
例行新闻发布会。会上，相关负责人介
绍了于3月举办的2026年全国消费促
进月的特点：

一是强化政策引领。优化实施消
费品以旧换新政策，突出绿色智能，为
新产业发展提供广阔市场。截至4月12
日，2026年消费品以旧换新销售额
5029.4亿元，惠及6977.7万人次。在以

旧换新政策带动下，绿色智能产品销售
快速增长，“科技+消费”广受欢迎。

二是打造多元场景。各地商务部
门紧扣春季消费节点，积极打造融合新
场景。上海F1中国大奖赛成功举办，现
场观众超23万人次，境外观众占比近两
成。重庆开展“购在中国?爱尚重庆”赏
春消费季，联动世界乒乓球职业大联盟
冠军赛、春季赏花、美食体验等特色资

源，提升游客消费体验。
三是深化区域联动。各地强化区

域协同联动，促进资源共享，形成促消
费工作合力。京津冀消费季以“购在中
国 乐享京津冀”为主题，推出十大协同
促消费行动。东北三省及内蒙古八座
城市联动，以“东北超”足球联赛为载体
发展“票根经济”，开通球迷专列，推动
区域客源互送、资源共享。

裙带菜味道鲜美、营养丰
富，是消费者喜爱的可食性海
藻。为帮助广大消费者科学消
费裙带菜，特作如下消费提示。

裙带菜的营养和种类

裙带菜（Undariapinnatifi-
da）是一种多年生大型褐藻，藻
体呈褐色或黄褐色，成藻体长
1～2.5米，宽0.5～1米，叶片中
部有明显中肋，两侧呈羽状深
裂片，质地薄软，形态似裙带，
因此得名裙带菜。裙带菜具有
高蛋白、低脂肪、高纤维等特
点，每100克裙带菜干品含有
约11％～15%粗蛋白，与大豆
制品相当，同时含有30%～40%
膳食纤维，还含有褐藻多糖、矿
物质、维生素、多酚及岩藻黄质
等物质。

裙带菜种类多样，有干裙
带菜叶、盐渍裙带菜、即食裙
带菜、鲜食裙带菜等。干裙
带菜叶经脱水干燥制成，贮
藏运输方便，复水后风味接
近鲜品。盐渍裙带菜以鲜裙
带菜为原料，经烫漂、冷却、
盐渍、脱水等工序制成，其通
过食盐保鲜，颜色翠绿，去盐
后食用。即食裙带菜经预处
理、调制、杀菌、包装制成，开
袋即食，方便快捷。鲜食裙
带菜经清洗、杀菌后冷链运
输，最大程度地保留了其鲜
甜风味。

裙带菜的选购

建议通过正规渠道选购
裙带菜。干裙带菜叶挑选外
观干燥松散、无返潮结块，色
泽均匀、无霉斑的产品，还要
关注复水性，取少量放入水中
浸泡20分钟，应能恢复鲜嫩状
态，且无沙粒杂质。盐渍裙带
菜挑选叶片完整、边缘羽裂清
晰，呈现深褐色或墨绿色的产品，表面盐
粒均匀无结块。拨开表面盐粒，能闻到
海藻特有的清新气味为佳，若有酸败味、
腐臭味则可能已经变质。即食裙带菜注
意查看生产日期、保质期及贮存条件
等。鲜食裙带菜选择处于冷藏状态的产
品，叶片应坚挺有弹性、无枯萎发蔫，表
面无黏液、无异味。

裙带菜的食用

盐渍裙带菜烹饪前需用清水冲洗
3～4遍，或浸泡后换水冲洗，以去除盐
分，以无咸味为宜。干裙带菜叶可用常
温水泡发，如果想快速复水也可用温水
泡发5分钟或热水泡发2分钟左右，避
免长时间高温浸泡导致营养流失。干
裙带菜叶复水率高，建议每次泡发15～
20g，可满足1～2人食用，避免过量泡发
造成浪费。

裙带菜可以凉拌、做汤、涮火锅。烹
饪时间无需过长，如煮汤时可最后放入，
或在火锅中短时间涮煮即可。凉拌裙带
菜是常见菜品，做法是将除盐后或复水后
的裙带菜在开水中焯水，用冷水过凉并控
水，加入蒜末、香油、盐等调味料，拌匀即
可食用。

专家执笔人：
付晓婷 中国海洋大学食品科学与

工程学院教授
董秀萍 大连工业大学研究生学院院长

色彩缤纷、摆盘精致、低糖高维C，
省去了洗、削、切的麻烦，一盒仪式感拉
满的鲜果切成为不少年轻人替代奶茶
的能量补充新选择。然而在一键下单、
即开即食的便捷体验之余，消费者也会
遇到图文不符、水果变质等闹心事。

鲜果切是将新鲜水果清洗、整理、
去皮去核、切块，包装后出售的新型零
售产品，因契合“便利+健康”的消费趋
势而备受追捧。外卖平台数据显示，
2025年果切相关搜索量同比增长超
60%。一家全国连锁鲜果切头部品牌日
均订单量达10万单，单日成交额峰值超
320万元。

与此同时，外卖平台上鲜果切图文
不符、水果不新鲜、消费者吃完出现腹
泻等情况始终是拉低消费体验的常见
问题。

清洗、加工、配送
可能存在安全隐患

新鲜果蔬有表皮保护，能有效防止
微生物入侵，但鲜果切因切分处理会造
成机械损伤，容易出现变色、变味、软化
等问题，还会因微生物侵染导致变质，
加之鲜果切为直接入口食品，本身具有
一定安全风险。

科信食品与健康信息交流中心副
主任、副研究馆员阮光锋表示，鲜果切
的安全保障与风险点主要集中在清洗、
加工、配送3个环节。

在清洗环节，如果商家图省事，省
去用流动水和刷子清洗果皮的关键步
骤，可能导致细菌和污染物通过刀具转
移到果肉中，尤其是哈密瓜、西瓜等表
皮较厚的水果。

在切配环节，主要安全隐患包括使
用不洁刀具、砧板导致交叉污染，操作
人员卫生不达标、操作不规范、生熟工
具混用，以及在非专用环境中随意切配
等问题。

在配送环节，温度失控和包装不当
会导致细菌快速繁殖污染食品。尤其
气温较高时，鲜果切若未全程冷链配
送，2小时内就可能因微生物滋生而变
质。若商家为应对订单高峰提前备餐，
并在室温下长时间存放，果肉极易成为
细菌繁殖的温床。骑手配送时间过长
或保温箱清洁不到位，也会加剧食品安
全风险。

与食品安全隐患同样饱受诟病的，
还有图文不符带来的开盲盒式消费体
验：鲜果切图片高端精美、品相诱人，实
际收到的却是掺杂不少质次价廉的边
角料。有调查显示，20%的受访者曾表
示遭遇过类似情况。

阮光锋分析认为，外卖鲜果切图文

不符、如同开盲盒，表面上是商家虚假
宣传，究其根源则是商家为抢占流量大
打价格战，不断压缩鲜果切配成本，最
终通过“降质”来维持盈利。

现切即食为佳
避免长时间存放

阮光锋提醒消费者，购买鲜果切时
要注意以下几个方面：

一要看资质，在外卖平台点击查看
商家资质，确认营业执照与食品经营许
可证，经营范围应包含“即食食用农产
品”或“冷食类食品制售”。优先选择设
有透明操作间（可提前线下现场查验）
的品牌连锁店或大型超市，或选择外卖
平台上支持查看后厨实时直播的品牌
商户。

二要查标签，市场监管总局《食用
农产品市场销售质量安全监督管理办
法》（2023年12月1日起施行）规定，销
售即食食用农产品应如实标明具体制
作时间。因此，产品包装或页面应标明
具体制作时间，而非仅有生产日期。

三要察外观，新鲜果切颜色鲜艳、
果块饱满；若出现发蔫、渗水、褐变等情
况，说明已氧化或存放过久。同时，可
靠近包装透气孔轻嗅，新鲜果切带有自
然果香；若闻到发酵味、酒味、馊味，则
表明已变质，切勿食用。还应注意包装
是否密封完好、有无破损或渗漏。

阮光锋建议消费者收到鲜果切后
即食为佳，避免久放。切好的水果因细
胞破裂，维生素C等抗氧化成分会加速
氧化流失，因此建议收到后2小时内食
用完毕；若需暂存，务必用保鲜膜密封，
放入冰箱冷藏（0～4摄氏度），且存放时
间不超过12小时。

观点：标准与监管需联手补位

北京中医药大学卫生健康法治研
究与创新转化中心主任、法学教授邓勇

表示，目前规范鲜果切类商品的相关规
则主要包括四个方面：一是市场监管总
局2023年出台的《食用农产品市场销售
质量安全监督管理办法》；二是2022年2
月22日起正式实施的《食品安全国家标
准 即食鲜切果蔬加工卫生规范》（GB
31652-2021）；三是中国连锁经营协会
2022年发布的团体标准《即食鲜切果蔬
制作服务规范（食品经营者）》；四是重
庆市市场监管局发布的《重庆市地方标
准 即食鲜切水果经营规范》（DB50/
T1535-2023）等地方标准或管理规范。

梳理现有规范不难发现，我国鲜果
切行业标准体系已初步建立，但在覆
盖范围、强制性、实操性等方面仍存在
短板，难以有效管住外卖平台这一销
售“主阵地”：一是强制性不足，团体标
准不具备强制约束力，商家主动遵守
意愿低；二是国标难以覆盖外卖主战
场，现制现售鲜果切环节缺乏强制性
国家标准约束；三是关键指标缺失，未
统一规定微生物限量、保质期、配送温
湿度等核心要求；四是重线下、轻线
上，对图文不符、虚假宣传等问题缺乏
约束；五是配送环节冷链不到位、超时
配送等极易造成微生物污染；六是违
法成本低、消费者举证难，违规行为难
以得到有力震慑。

要从根本上解决上述问题，需要监
管部门、外卖平台、经营者三方协同发
力。监管层面应加快出台全国统一、具
有强制性的外卖果切管理规范，明确制
作时限、冷链配送、微生物指标等要求，
推行阳光切配与常态化抽检，提高违法
成本。外卖平台要切实履行主体责任，
设置高于国标的准入门槛，利用AI技术
监控宣传图片与实物一致性，强制推行
冷藏配送，建立全程溯源体系和食品安
全险先行赔付机制。经营者应严把原
料关，严禁使用腐烂水果加工，落实专
人专岗、现切现卖、生熟分开等卫生要
求，做好密封包装和冷链防护。

（李建）
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