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将生鸡蛋打到碗里，再用沸水直接冲开，这
样一碗“蛋花汤”是不少人眼中的标准餐食。

近日，一名5岁男孩在喝下奶奶所做的“开水
冲鸡蛋”后，出现了腹痛、呕吐、高烧不退的情
况。经医院诊断，这名男孩感染了沙门氏菌，而
罪魁祸首就是一碗“开水冲鸡蛋”。这个吃法为
什么暗藏风险？日常生活中该怎样防范沙门氏
菌感染？

沙门氏菌从哪来？

国家食品安全风险评估中心副研究员胡豫
杰介绍，沙门氏菌是一种广泛存在于自然环境中
的细菌性食源性疾病病原体，鸡蛋、肉类、牛奶等
食物都可能被污染。

沙门氏菌尤以禽畜动物肠道中最为常见，其
引起的食源性疾病在全球各地最主要的关联病
因食品就是肉、蛋、奶及其制品，目前已经发现的
2600多种沙门氏菌血清型中有1500多种可以感
染人类。沙门氏菌从农田到餐桌的各个环节均
可检出，特别在夏秋季节和热带、亚热带地区食
品检出率更高。

根据中国疾病预防控制中心此前发布的监
测数据，在我国，由细菌引起的食源性疾病事件
中，沙门氏菌占比超过七成，而5月至10月正是
沙门氏菌阳性分离率较高的时段。

如何避免感染沙门氏菌？

中国农业大学食品科学与营养工程学院副
教授朱毅介绍，包括“开水冲鸡蛋”在内，不少人
青睐的软嫩口感“半熟食品”，都可能存在此类食
源性疾病感染风险，原因在于未能有效杀灭鸡蛋
中含有的沙门氏菌。彻底杀灭沙门氏菌要求每
一个地方的温度都要到70摄氏度以上持续5分
钟，所以建议吃全熟了的鸡蛋。

近期，除了“开水冲鸡蛋”外，还有“男童购买
路边摊提拉米苏后出现腹痛”“女子吃隔夜卤味
一天腹泻量3000毫升”等感染沙门氏菌的病例。

胡豫杰介绍，沙门氏菌不分解蛋白质，因此食
物被其感染后，外观通常无异样，大大增加了人们
感染沙门氏菌的风险，人类对沙门氏菌普遍易感，
主要表现为腹痛、腹泻、恶心、呕吐等胃肠炎症状，
潜伏期12～36小时，病程2～7天，大多数病例都
是可以自愈的，但对于婴幼儿、老人和免疫力低下
人群来说，若感染侵袭性较强的菌株时，会出现高
热菌血症等症状，严重时会危及生命。

专家提示，对于蛋类食品，建议完全熟制后
食用，尤其是对沙门氏菌感染高危人群，要确保
烹煮鸡蛋时，蛋液全部凝固，蛋黄、蛋白无半流质
溏心状态。

此外，烹饪所用的食材，包括储存制作食物
所用到的器皿、刀具、案板都要注意清洁。在家
中处理生的食物，比如禽畜肉、水产品、蛋，最好
有专用的器皿、刀具、案板，避免生熟食物相互
接触。 （央视新闻微信公众号）

食物发霉切掉坏部分就能吃？
安全起见应整份丢弃

食物一旦发霉，即使切掉了发霉
部位，实际上霉菌产生的毒素可能已
经扩散到看似完好的部分。有些霉
菌会产生有毒物质（比如黄曲霉毒
素），这些毒素即使高温加热也难以
破坏。因此，即使切除霉变的部分，
剩余部分仍可能含有毒素，长期摄入
增加患癌风险。

安全起见，发霉食物应整份丢
弃，别为省小钱而冒健康风险！

发霉食物切掉坏的部分就安全？

当大家看到食物表面出现绒毛
状的霉菌时，实际上看到的只是它的
部分菌丝，也就冰山一角。那些看不
见的霉菌菌丝和毒素可能已经渗透
到食物深处。即便切掉了肉眼可见
的发霉部位，其他看似“干净”的部位
也未必就是安全的。

不同食物滋生的霉菌种类不同，
产生的毒素也各异，但都不可小觑。
比如部分水果发霉会产生展青毒素，
馒头和面包发霉会产生黄曲霉毒素；
坚果和香料发霉会产生赭曲霉毒素。

甘肃农业大学曾对腐烂苹果中
的展青霉素做过详细的研究，结果表
明：苹果腐烂的面积越大，其中展青
霉素的含量就越高。并且展青霉素
还会向苹果的周围组织中扩散，距离
腐烂部位越远展青霉素的含量就越
低，距离越近含量就越高，并且其含
量会随着腐烂部位直径的增加而增
加，腐烂的苹果中展青霉素几乎会扩
散至整个苹果。

2016年，一项发表在《中国食品
学报》上的研究，对柑橘扩展青霉病
斑外延组织中青霉菌及展青霉素的
分布进行了分析，结果发现：柑橘感
染扩展青霉后，腐烂病斑处的霉菌数
量和展青霉素含量最高，并会向外延
健康组织渗透。病斑越大，外延组织
的污染范围越广，距离病斑越近霉菌

和毒素含量越高，简单切除可见霉变
部分无法完全去除霉菌和毒素污染。

2024年，发表在《食品化学-x》
上的一项针对发霉面包片的研究发
现，霉菌毒素（如桔霉素）往往会扩散
到整个食品中，即便是去掉了面包中
肉眼可见的发霉部位，桔霉素在几乎
所有检测区域中仍然都可以检测到。

坚果和植物香料如果发霉，可能
含有赭曲霉毒素。如果发现坚果和
香料发霉，剩余的部分也不建议吃，
赭曲霉产孢能力很强，食物极易牵连
霉变，只是肉眼看不出来而已。

霉菌具有一定毒性，会导致人神
经和内分泌紊乱、免疫抑制、致癌致
畸、肝肾损伤、繁殖障碍等；真菌毒素
危害也很大，比如展青霉素会导致食
用者发生急/慢性食物中毒，可能会出
现恶心、腹痛、腹泻等症状且具有致畸
性和致癌性，黄曲霉毒素B1对人畜有
强烈的致病性、致癌性，人的原发性肝
癌很可能与黄曲霉毒素有关。

即便切掉了发霉变质的部位，也
还会有一些我们肉眼无法看到的霉
菌隐藏在食物内部，潜在危害无法彻
底根除。

有些人会本着“高温杀菌”的想
法，将发霉食物加热后再吃，这种做
法作用不大还很危险。虽然加热可
以杀死部分活菌，但许多霉菌毒素具
有极强的热稳定性，例如黄曲霉毒素
在 280℃ 才会发生裂解，家庭烹饪温
度大多为 100℃～200℃，完全无法
破坏它。

甚至有人认为冷冻可以冻死霉
菌，其实低温只能暂时抑制霉菌生
长，无法杀死菌体或分解已有毒素。
当食物解冻后，存活的霉菌会继续生
长繁殖。

虽然浪费食物不好，但也不要用
健康去冒险。切下发霉部位只是让食
物变得“看起来干净”而已，吃下去以
后可能会面临食源性中毒风险，轻则

腹痛腹泻呕吐，严重时会危及生命。
即便吃了以后身体没有任何不适，但
在一次又一次霉菌毒素的侵害下，健
康值也会逐渐降低，增加患癌风险。

食物贮存与防霉指南

生活中食物因贮存不当而发霉
的情况十分常见，霉菌不仅会破坏食
物的营养成分和风味，也会对健康造
成危害。因此，掌握科学的食物储存
方法，才能有效防止食物发霉。

一是低温贮存。大部分即食或
短期内食用的食物，如新鲜蔬菜、水
果（部分热带水果除外）、熟食、开启
后的乳制品等，应及时密封冷藏（常
用冰箱冷藏温度4℃～8℃），防止水
分和营养流失，避免交叉污染，也能
延缓霉菌繁殖。

如果是需要长期保存的食物，比
如生鲜肉类、豆制品、饺子、馄饨等，
可以放进冰箱冷冻层（常用冰箱冷冻
温度-23℃～-12℃）。冷冻前最好
分成若干小包装，每次食用一份，避
免反复冻融，增加食品安全风险。

需要注意的是，冷冻虽然能阻止
霉菌生长，但却不能杀死所有霉菌孢
子，解冻后在适宜环境下，霉菌仍可
能继续繁殖。

二是干燥通风在适宜的温湿度
下，霉菌可以欢脱生长，比如长江流
域梅雨季节，粮食就很容易发霉。对
于谷物（大米、面粉、杂粮）、豆类、坚
果、香菇、木耳等干货类食品，需要在
干燥通风的条件下贮存。

三是按需购买，尽早食用最好“少
量多次”购买，减少因长时间储存而导
致霉变的机会。蔬果要选择新鲜的食
材，包装食品务必注意查看生产日期
和保质期，一旦食物开封，其保质期会
大大缩短，应尽快食用完毕。

（薛庆鑫 注册营养师、中国营养
学会会员）

“开水冲鸡蛋”并不安全
避免感染沙门氏菌有妙招


