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沙虾清甜，血蛤脆嫩，蟹膏嫩

滑……

入口时还带一点冰感，在炎炎

夏日，火遍全网的生腌，着实让不

少人欲罢不能。

因此也有说法，生腌是那种只

有吃零次和无数次的“慢性毒药”。

生腌到底能不能放心吃？应

该怎么放心吃？

生腌最大的问题——寄生虫。

冷冻是可以杀死寄生虫，美国

FDA给出了三种处理方法：

①-20℃冷冻 7天

②-35℃冻硬后再冷冻15小时

③-35℃冻硬再在-20℃冷冻

24小时

无论以上哪一条，家用冰箱达

不到冻死寄生虫的条件。

还有很多生腌爱好者，会效仿

吃播博主，定期服用杀虫药，“预

防”寄生虫感染。

在此特别提醒，杀虫药并非对

所有寄生虫都有效，且是药三分

毒，严重的对肝、肾、脑等重要脏器

都会产生影响，一定要在医生、药

师的指导下用药，切不可滥用杀虫

药。

怎样才能放心吃？

煮熟最安全 生食感染寄生

虫的几率远大于熟食，且生鲜类食

物变质快，容易增加胃肠道疾病的

发生率。建议选择海鲜、肉食等新

鲜食材之外，煮熟是最安全的烹饪

手段。

正规、合格 偶尔想要吃点

生腌，打打牙祭，合格的食材、安

全的处理方式、干净卫生的制作

过程缺一不可，建议选择正规的

商家。

定期体检 对于“一日不吃就

想念”的“资深生腌爱好者”，定期

体检是必不可少的，可重点检查血

常规、粪便寄生虫、肝功能、腹部 B

超等。

中毒事件发生 全城禁售凉皮

近日，网上出现多则内容为“河南永城市两

名女子吃凉皮后中毒致 1 死 1 伤”的消息。7 月

14 日，永城市市场监督管理局证实，确有中毒

事件发生。永城市全市凉皮店都已经查封，暂

时不让销售凉皮。目前，家属方面已经报案，公

安部门正在进行调查。

广东省市场监督管理局提醒，潮湿多雨和

冷热交替的天气条件下，湿米粉以及泡发的银

耳、木耳等食品，容易受椰毒假单胞菌污染而产

生米酵菌酸毒素，误食后容易造成呕吐、恶心、

腹泻等症状，严重的可能导致食用者死亡。

据广东疾控提醒：食用了被米酵菌酸污染

的食物后，一般 30 分钟左右开始出现中毒症

状，首先是恶心呕吐、腹泻腹痛、头晕无力，进一

步发展到严重的肝功能损害、意识不清，甚至死

亡。不幸的是，目前还没有特效解毒药物，一旦

中毒，病死率高达 40%。

夏季是食物中毒的高发季节

预防食物中毒要注意以下几点：

购买正规渠道的食品
要认真阅读产品标签，选取具备正规资质

的食品经营者进行购买，同时要注意销售地方

的环境卫生状况、是否有生产许可证等。并注

意产品标签上的生产日期、保质期和储存条件。

认真检查食品
当餐食材，比如干的米粉、河粉、粉丝、黑木

耳、白木耳等需要浸泡，时间不宜过长，为了安

全起见，可以放在冰箱浸泡。如果在室温下浸

泡，忘了食用，应该丢弃不要。另外，不要食用

浸泡过夜的黑木耳。黑木耳浸泡后，如果发现

有异味或手摸感觉有黏液产生，立即丢弃不可

食用。

家庭自制谷类发酵食品
不要使用霉变的谷物原料，浸泡时要勤换

水、保持干净、无异味。磨浆后及时晾晒或烘干

成粉。贮藏环境要通风、干燥，存储器皿不要直

接放在地面，应该放在至少离地 10 厘米高的隔

潮垫上，以防潮湿和污染。

食品安全存储
加工熟的饭菜如果没有吃完，应尽快放入

冰箱。及时洗净餐具，不留食物残渣，不浸泡在

水里，饭后立即清洗。

出现不适，立即就医
食物中毒发病急，主要表现为上腹部不适、

恶心、呕吐、腹泻、头晕、乏力等。重者出现多器

官功能衰竭、休克甚至死亡等。

如果怀疑发生疑似中毒，必须要立即停止

食用可疑食品，尽快催吐，排出胃内容物，以减

少毒素的吸收和对机体的损伤，并及时送医院

救治，对症治疗。

（综合央视新闻、央广网、广东疾控）

这些食品在制作过程

中有一个共同特点：

都需要经过长时

间发酵或浸泡
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食物中毒高发季节

认真检查食材 出现不适应就医

而我们搭配海鲜刺身或生腌时，
用的芥末浓度并不高，

且国内调味常用的是辣椒而非芥末
消毒的作用微乎其微。

只有浓度在75%的酒精才有杀菌作用，
太高或者太低的浓度都不足以消灭细菌。

而我们平时用可食用的白酒，
作用就更轻微了。

根本不能达到我们预想中
“消灭寄生虫”的目的。

制作生腌都是
食用白酒浸泡
的，可以杀死
寄生虫吧?


