
健
康

扫
一
扫
更
精
彩

09~11

2021年2月10日

星期三

星级编辑/蔡富根

组版/王贤梅

校对/刘 军

市场星报电子版
www.scxb.com.cn

安徽财经网
www.ahcaijing.com

WEEKLY周 刊
采购年货，这些食品还能加入购物车吗？

购买食用冷链食品注意什么？

新春临近，年货上场，以前年货少不了鸡鸭鱼肉、各类新鲜水果等冷链食品，但近日，多地进口车厘子、鸡翅等食品饮

料外包装或内表面纷纷检测出核酸阳性，让群众多了一份担忧，冷链食品还能买吗？还能放心吃吗？购买冷链食品时需

要注意什么？怎样处理冷链食品才安全？本期健康周刊收集整理了权威专家的观点，希望能给你满意的解答。

■蔡富根/整理

冷链食品还能买吗？

中国科协科学辟谣平台与中国食品科学

技术学会共同发布的“2020年食品安全与健

康流言榜”中提到，在全球8000多万确诊病例

中，到目前还没发现因直接食用冷冻食品而引

起的感染。

也就是说，正规渠道购买的正常冷冻食品

是可以食用的。

疫情以来，国家相继出台两项法规，将“冷

链物流”的管理提高到了一个新层次。进口产

品及包装被检出阳性也表明我国的疫情防控

措施非常严格到位。

中国工程院院士、国家食品安全风险评估

中心总顾问陈君石表示，目前没有新冠病毒经

食物传播的证据。新冠肺炎是呼吸道传染病，

不是食源性疾病。新冠病毒主要经人的呼吸

道、飞沫和人与人的密切接触传播，经消化道

感染的可能性非常小。

冷链到底是个什么“链”？

冷链是指某些产品在加工、贮藏、运输、分

销和零售、使用过程中，各环节始终处于产品

所必需的特定低温环境下，减少损耗，防止污

染和变质，以保证产品安全的特殊供应链系

统。

冷链已经深入百姓生活，可以说，我

们生活的方方面面都与冷链有着千丝

万缕的联系。这条“链”的适用范围非

常广泛，包括初级农产品、加工食品、

特殊商品（如药品、疫苗）等。当然，

其中与生活交集最紧密的还是冷

链食品，冷藏冷冻类食品在冷

链物流中始终处于规定的

低温环境下，可保证食品

质量，减少食品损耗。

采用冷链物流运输的

食品，比一般普通冷藏食

品的贮存期长一到数倍，

通过流通环节控制温度，

能有效降低微生物生长和

食品腐败。同时，在冷链物

流的过程中，通过气体调

节的方法，抑制果蔬采

摘后的呼吸状态，从

而达到果蔬保鲜

的效果。可以看

出，冷链物流对

提高我们的生

活品质、便利

性发挥着重要

作用。

中国农业大学食品科学与营

养工程学院副教授朱毅曾表示，

新冠病毒污染其实与产品是鱼、

虾、鸡翅，还是其包装并无关系，

关键是冷链环境，在全程-18℃的

低温条件下，怕热喜凉的病毒更

适合存活。

中国工程院院士李兰娟也曾

对病毒的存活环境进行科普，她指

出，“一般情况下，病毒在冷链上能

较长时间存活。在我们已知并掌

握的病毒中，一般病毒处于4℃左

右可以存活3-6个月，而在-20℃

以下的环境，可以长期存活达20

年左右。当然，不同的病毒存活时

间也不一样。”

为何冷链食品容易“中招”？3

2021年1月8日，中科院武汉

病毒所研究员石正丽和周鹏在《科

学Science》上发表文章《新冠病毒

的跨种群传播》。文中指出：目前全

世界仍未确定COVID-19病原体

的直接来源。

这一年多来，报道的冷链产品

上被检出新冠病毒，多数都是在进

口冷冻生鲜外包装上，其中“中枪”

最多的就是水产品。

但这些外包装的病毒到底是

从哪里来，目前并没有明确的定

论。只是判断可能沾染了感染者

的飞沫等，也就是说，可能是人

传物。

如果生产国，特别是生产地的

疫情没有结束，冷链从业人员被感

染的风险高，食品表面被从业人员

污染的风险就高。

食品生产和加工是劳动密集

型的产业，特别是在冷链包装和运

输方面，并不是所有的工作都能让

机器帮助完成。目前在国外很多地

区疫情得不到基本控制的情况下，

如不切断污染源头，就会不断在冷

冻食品及包装上检出病毒阳性。

冷链中的新冠病毒从哪来？4

购买时要做好个人防护，正确

佩戴口罩。

到正规超市或市场选购冷链

食品，不购买来源不明产品。

避免徒手接触食品及包装表

面，建议使用一次性手套挑选。

关注食品产地、来源、进口食

品检疫等相关信息。

购物后及时用酒精棉片或洗

手液清洁双手。

购买冷链食品时需要注意什么？5

保持厨房通风，对厨房的台

面、器皿表面经常清洁并擦拭消毒。

避免直接冲洗生的肉制品，防

止溅洒污染，可用浸泡搓洗方式。

清洗或接触冷冻食品后应先

洗手再接触熟食；将生、熟食物分

隔存放。处理冷链食品所用的容

器、刀具、砧板等应单独放置。

怎样处理冷链食品才安全？6

烹调食用冷冻冰鲜食品时应

烧熟煮透，注意环节卫生。

避免生吃、半生吃、酒泡、醋

泡或盐腌后直接食用海鲜食品。

多人就餐时建议使用公筷、

公勺，减少交叉感染风险。

烹调食用冰冻海鲜时注意什么？7

■资料来源：中国质量报、科

普中国微信公号、央视新闻

客户端、江苏疾控微信公号
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