
风险主要来自三重污染：一是商家切
瓜前未彻底清洗瓜皮，果皮附着的泥土、病
菌随刀具侵入果肉；二是砧板、刀具生熟混
用，造成交叉污染；三是切好的瓜长时间室
温摆放，夏季细菌成倍增殖，即便包裹保鲜
膜，也仅能防尘，无法抑菌。

风险根源不在于西瓜本身，而在于切
割卫生、存放时长与储存条件。只要把控
好各个环节，“半瓜”并非不能食用。

观察售卖环境
不必“一刀切”拒绝半瓜，掌握挑选标

准就能大幅降低风险。
第一，优先选择现场即时现切的西瓜，

拒绝货架上已放置数小时、无冷藏保鲜的
预切半瓜。

第二，观察售卖环境，商家需配备冷藏
展柜，专用切瓜刀具、砧板，切前冲洗瓜皮。

第三，直观辨别果肉状态。只可选购
果肉紧实、色泽鲜亮、无发酸异味、切面无
发黏液渍的半瓜。

做到控温限时
即便买到新鲜现切的半瓜，储存不当

仍会导致细菌快速滋生。应遵循两条核心
原则。

一是控温限时。室温存放不能超过2
小时，气温超32℃需缩短至1小时。4℃以
下冷藏，24小时内吃完最佳，最长不能超过
48小时。冷藏存放时，要与冰箱内生肉、海
鲜等分区隔离，避免二次污染。

二是食用前处理。若一次未吃完，再
次吃瓜时要切掉切面表层约1厘米厚的果
肉，这一层细菌附着量最高。若果肉出现
发酸、出水、异味等情况，一定要直接丢弃。

消费者只要做到理性选购、规范保存，
就能既享受鲜切西瓜带来的便捷，也能守
住夏日饮食安全底线。 （吴佳佳）

半个西瓜
真的不能买吗
问：夏季高温，清甜多汁的西瓜向

来是解暑标配。但最近，“千万不要买
路边切好的半个西瓜”等话题冲上热
搜，让人心忧。半个西瓜能买吗？

答：完整西瓜的厚果皮是天然防护
屏障，可隔绝灰尘、土壤微生物。但西
瓜切开后，果肉完全暴露，高糖、高水分
的内部组织会成为细菌快速繁殖的温
床。从食安监测数据来看，鲜切西瓜致
病菌检出率最高达13.85%，易检出大肠
杆菌、金黄色葡萄球菌等有害微生物。

夏季气温高、湿度大，微生物繁殖活
跃，同时也是食源性疾病的高发期。国家
食品安全风险评估中心近日发布夏季食
品安全风险提示（以下简称“提示”），提醒
消费者注意以下事项：

一是把好采购关，选择正规渠道。
建议到管理规范的销售场所采购食品。
购买预包装食品时注意查看标签标识，
确认包装完整无损、无胀包漏气、无异味
变色。不购买“三无”食品（无生产日期、
无质量合格证、无生产厂家），不买来源
不明的食材。需冷藏或冷冻的食品购买
后应尽快放入冰箱，避免在室温下长时
间暴露。

二是把好储存关，科学冷藏冷冻。
冰箱冷藏室温度应控制在0℃～4℃，冷
冻室不高于-18℃。生熟食材分区存放，
避免交叉污染。冰箱内存放食物不宜过
满，应定期清洁。提示特别强调，熟食和
易腐烂食物在室温下存放不宜超过2小
时。剩菜剩饭应及时冷藏，冷藏时间不
宜超过24小时，再次食用前应确认未变
质并彻底加热。已开封的预包装食品，
应按照标签标注的贮存条件存放，并尽
快食用完毕。米面应置于阴凉干燥处，
防止受潮发霉、生虫。

三是把好加工关，做到生熟分开、烧
熟煮透。做饭前、处理生肉或海鲜后、接

触宠物后，均应及时洗手。厨房砧板、抹
布、碗筷餐具应定期清洗消毒。生食、熟
食加工器具最好能分开使用。处理过生
鲜肉类、海鲜的厨具，不可再用于制作凉
拌菜等直接入口食物，防止交叉污染。食
品应彻底煮熟，特别是肉类、禽蛋类和海
鲜。大块肉、整鸡、整鱼等食材制备时一
定要彻底加热，确保中心温度达到70℃以
上。银耳、木耳建议用冷水泡发，切勿在
室温下长期泡发。如一次泡发过多，剩余
木耳一定置于冰箱中，且第二天务必用
完。若泡发后出现软烂黏手、异味等情
况，应立即丢弃。

四是把好就餐关，科学饮食、谨慎选

择。外出就餐应选择持有有效证照、卫生
条件良好、信誉度高的餐饮单位。谨慎选
择凉拌菜、生食海产品、卤肉熟食等高风
险食品。夏季不宜过度贪凉，骤然大量食
用生冷食物，老人、儿童等群体更易引发
肠胃不适。提倡使用公筷、公勺分餐。网
络订餐应选择正规平台和有实体店、证照
齐全的餐饮单位，收到餐品时检查食安封
签是否完好。

五是特别警惕高风险食品与毒素。
夏季雨水充沛，野生蘑菇生长旺盛。预防
毒蘑菇中毒最有效的方法是不采、不买、
不卖、不吃野生蘑菇。

（朱晓倩）

这些食物室温下存放不宜超过2小时
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未冷藏的提拉米苏隐患多

近日，武汉某麻醉科医生发布的
视频在社交平台广泛传播。视频显
示，一名9岁男孩食用路边摊售卖的提
拉米苏蛋糕后连续腹泻、高烧3天，历
经4小时手术切除部分肠道后，生命体
征才趋于平稳。一块网红提拉米苏为
何会造成如此严重的后果？

据了解，提拉米苏属于冷加工甜
点，制作时一般无须加热，主要原料包
括蛋糕、鸡蛋、生冷奶油或奶酪。如今
市面流行的网红款提拉米苏大都点缀
了水果，或是抹茶、巧克力等，颇受年
轻消费者喜爱。

调查发现，近年来，在不少旅游目
的地的街头巷尾、夜市摊位和地铁出
入口，都能看到提拉米苏售卖车。社
交平台上，大量提拉米苏速成摆摊教
程、解冻即卖的预制提拉米苏（胚体）
信息随处可见。

科信食品与健康信息交流中心副
主任、副研究馆员阮光锋在接受记者
采访时介绍说，提拉米苏制作过程必
须严格遵循冷食生产制作标准，即低
温、干净、消毒的操作空间，同时确保
鸡蛋、奶油等食材新鲜干净。一旦原
料变质、加工操作消毒不到位，极易被
沙门氏菌等污染。

走访发现，多数流动摊点不具备
规范冷藏设备，仅靠泡沫箱搭配自制
冰袋保温；仅少数流动摊点配备小型
车载移动冷藏柜，但因成本较高，这类
摊位占比极低。更有部分摊主将切块
后的提拉米苏直接装入纸盒，露天敞
开售卖。

阮光锋表示，提拉米苏等冷食甜
点须在2摄氏度至5摄氏度的洁净冷
藏环境中储存，而流动摊点的冷藏保
温仅能维持2至3小时，夏季户外气温
常超过30摄氏度，箱内温度极易超出
安全储存标准。即使依靠外接电源或
大容量蓄电池供电，也难以长时间稳
定运行。

阮光锋提醒消费者选购提拉米苏
等冷食甜点时，应优先选择配备正规
冷藏设施的门店；购买后尽量在半小
时内吃完，若带回家存放于冰箱，冷藏
时长不宜超过2小时。食用后若出现
恶心（6小时内）、水样腹泻（12至72小
时）、发热（大于38摄氏度）等症状，应
立即就医并告知医生食用史。

常温存放2小时卤味风险增大

盛夏时节，卤味熟食因便捷美味
成为不少家庭餐桌上的常客。但高温
天气下，卤制食品安全风险随之增加，
售卖、储存要求也随之增高。

值得注意的是，6月以来，多地市
场监管部门持续加大对卤肉熟食等热
销食品的监督检查力度和频次。

阮光锋解释说，夏季散装卤味是
食源性疾病的高发品类。除经过商业
无菌处理、标签标注“常温保存”的预
包装罐头类产品允许常温存放外，散
装卤肉熟食制品因富含蛋白质和水
分，高温高湿环境下只要于室温放置
几小时，细菌就会呈几何级快速繁
殖。5摄氏度至60摄氏度是食品安全
领域公认的“危险温区”，卤味在这一
区间累计存放时长不能超过2小时，即
便食材看起来完好、没有异味，超出时
限后也不宜再食用。

依照《餐饮服务食品安全操作规
范》，散装卤味熟食合规售卖仅有两条
安全路径：一是全程存放于0摄氏度至
5摄氏度冷藏展示柜内，建议温控不超
过3摄氏度，做到当日制售、24小时内

售完；二是全程维持60摄氏度以上热保
温状态，设备温度建议调至65摄氏度以
上，累计售卖时长不超过4小时，高风险
生鲜卤味品类最好控制在2小时内。

市场监管部门在重点检查经营户
是否配备带温度显示屏的冷柜或热
柜、是否建立日常温度记录台账的同
时，还会引导商户坚持少量多次备货，
避免食材长时间暴露在“危险温区”。

阮光锋提醒：选购卤味时，先观察
陈列环境，拒绝购买露天摆放、无防尘
防蝇设施的散装熟食，买回家后尽快
食用，剩余部分第一时间放入冰箱冷
藏，切勿长时间置于室温存放。

“花毛”与凉拌菜久放不安全

盐水花生毛豆，
也就是不少网友口
中的“花毛”，是夜市
大排档的灵魂小

吃。走访多地夜市及
中小餐饮店后发现，仅有

极少数店家会将煮好的“花
毛”放入冷藏柜保存。
阮光锋表示，按照《食品安全国家

标 准 餐 饮 服 务 通 用 卫 生 规 范》
（GB31654—2021）要求，食品贮存过程
应符合保证食品安全所需的温度、湿
度等特殊要求。水煮毛豆本身极易滋
生微生物，夏季高温环境下，长时间不
当存放会导致菌落总数增多。水煮
“花毛”最好冷藏储存。不过，部分餐
饮店直接从冰箱取出、不经复热就售
卖的做法也不推荐，小火加热的“花
毛”相对最安全。

除水煮花生毛豆外，流动摊点常温
售卖的凉拌菜同样容易滋生细菌。一
般情况下，凉拌菜在室温环境（26摄氏
度左右）下保存超过2个小时，就会受到
微生物污染；超过5个小时，食材就会变
质。有些集贸市场的熟食、凉菜档口未
配备低温冷藏柜，成品凉拌菜长时间在
室温下摆放，无法避免微生物侵入。

同时，凉拌菜应尽量当餐吃完，不
宜长时间存放。剩余凉拌菜即使放入
冰箱冷藏，存放时长也不要超过2小
时。凉拌菜制作过程杀菌并不彻底，
加之食用时频繁翻动等都会让细菌趁
虚而入，即便放入冰箱冷藏，存放过久
仍可能引发腹痛、呕吐、腹泻、发烧等
食源性疾病。 （李建）

夏季食品安全风险提示：

三伏天慎买常温凉菜熟食
入伏后，天气湿热，各类致病

微生物格外活跃，一些无须加热
的即食食品极易被污染。食品科
学领域专家提醒消费者，选购网
红冷食甜点、花生毛豆凉拌菜、灌
肠卤肉等熟食时，要尽量选择配
备低温冷藏柜的商家。不少流动
摊贩仅用防尘纱罩遮盖食品，长
期在常温环境下摆放，即便外观
干净也无法避免微生物侵入，这
类美食无论颜值多高、味道多诱
人，都建议谨慎购买。


