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生活气象指数

噪运动指数：较适宜
  阴 天 ， 较 适 宜 进 行 各 种 户 内 外
运动。
噪过敏指数：极不易发
  天气条件极不易诱发过敏，可放心外
出，享受生活。
噪洗车指数：较适宜
  较适宜洗车，未来一天无雨，风力较
小，能保持车辆干净。
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噪短期天气预报噪

过年囤菜别盲目塞进冰箱

不同食材要用不同招

2月5日

　　买完菜连塑料袋一起直接塞冰箱，3
天就烂、营养还跑光，正确保存方法是什
么？不同食材得用不同招，赶紧记好。
　　绿叶菜(菠菜、生菜等)要先摘烂叶
子，用厨房纸吸干水分，装进保鲜袋留个
缝透气，冷藏不超过3天，脆嫩不蔫。
　　根茎类(红薯、土豆、萝卜、山药等)
蔬菜不用放冰箱。阴凉干燥处就行，实在
要冷藏，用保鲜膜裹好防潮湿发芽。
　　瓜果类(番茄、黄瓜、青椒、茄子等)
蔬菜，没成熟的可以套保鲜袋但不密封，
成熟了的就去掉袋子，通风处放着，别
闷坏。
　　菌菇类蔬菜极易受潮，储存时需保持
干爽。
　　热带水果(香蕉、芒果、荔枝等)怕
冷，不宜放冰箱，一冻就变黑发柴，阴凉
通风处保存即可。
　　草莓、蓝莓等浆果，放进带孔保鲜
盒，垫张纸巾吸潮气，避免挤压烂掉。
　　苹果、梨等耐储水果，会“催熟”其
他菜，单独放或者用保鲜膜包好，别
混装。
　　日常买菜用的塑料袋主要分为食品级
和非食品级两类。
　　非食品级的袋子含有“增塑剂”，冰
箱低温一冻，有害物就容易附着在菜上。
彩色再生袋可能藏着致癌物(强致癌物苯
并芘)，长期接触更危险。
　　食品级塑料袋，密封太严，蔬菜呼吸
不到氧气就会“闷坏”。
　　所以，再合格的塑料袋也不如专用保
鲜工具，别图省事让冰箱变“隐患箱”。

2月4日

市场监管总局发布消费提示
指导科学选购烟花爆竹
  新华社北京2月2日电 为规范烟花爆竹消费行为，保
障群众人身财产安全，营造安全、文明、有序的节日氛
围，市场监管总局2月2日发布消费提示，指导科学选购烟
花爆竹。
  从购买常识看，消费者一定要到持有烟花爆竹经营
（零售）许可证和营业执照的正规零售点购买，查看合格
证明并索取购买凭证。切勿在无证摊点、流动商贩及网络
等非正规渠道购买。选择正规厂家生产的产品，购买包装
上有制造商名称及地址、含药量、警示语、燃放说明、生
产日期、保质期、执行标准编号等基本信息齐全的产品，
同时查看是否有合格证。烟花爆竹分为个人燃放类和专业
燃放类，选择标注有“个人燃放类”字样的产品，非个人
燃放类产品不要购买。消费者在选购前要查看外观，选购
无浮药、无霉变、无污染，外观无明显变形、无损坏、无
漏药的烟花爆竹产品，引火线非绿色安全引火线的不要
购买。

  从储存燃放常识看，普通消费者尽量不要长期在家中
储存烟花爆竹；不要储存在潮湿、阳光直射的地方，远离
火种；放置于儿童不可触及的地方。遵循正确的燃放方
式，非手持类烟花不应手持燃放；设计为放置在地面燃放
的烟花，要稳定放置，不能倾斜放置；设计为插入式的烟
花，应保证烟花插入牢固。点火时，建议使用不带明火源
（如香烟、烟棒）引燃，身体偏离点火引线0.5米以上点
火；燃放说明中明确了观赏安全距离的，点燃后应立即撤
离到安全距离以外。烟花爆竹发生未燃、未响等异常时，
不要马上靠近，应至少等待15分钟后再处理。燃放完毕
后，务必确认火星全部熄灭并清理残留物后再离开。
  从标准新要求看，《烟花爆竹 安全与质量》强制性
国家标准将于2026年5月1日实施，该标准将全面整合替代
原有7项国家标准，今年春节期间正是标准交替的关键时
期。在标准交替期间，符合新旧两种国家标准的产品都可
以上市销售。

食用淡水鱼生鱼片

须当心肝吸虫感染
　　本报综合消息 近期，我国部分地区报
告了多例因食用淡水鱼生鱼片、生腌虾等生
鲜水产品导致的肝吸虫感染病例。为保障公
众健康，国家食品安全风险评估中心特发布
风险提示。
　　肝吸虫(学名：华支睾吸虫)的成虫寄生
于人体或哺乳动物(如猫、狗)的肝胆管内。
虫卵随粪便排入水中，先后感染中间宿主淡
水螺和淡水鱼虾，并在其体内发育为具有感
染性的囊蚴。人一旦食入含有活囊蚴的鱼
虾，便会感染。
　　健康危害
　　1.肝吸虫寄生于人肝胆管内，可引起肝
胆系统损伤，导致胆囊炎、胆管炎、胆结石
等；2.长期感染可能引发肝硬化，甚至肝
癌；3.儿童感染可能影响生长发育。
　　预防措施
　　1.改变饮食习惯：避免生食或半生食(部
分加热)淡水鱼、虾、蟹等水产品；2.充分加
热处理：烹饪食物时中心温度达到70℃以上
并持续10分钟以上；3.注意厨具卫生：生熟
食刀具、砧板分开使用，避免交叉污染。
　　特别提醒
　　1.酒、醋、芥末等调味料无法有效杀灭
肝吸虫；2.冷冻处理需在-20℃以下持续冷冻
至少7天才能灭活寄生虫；3.若食用相关食
品后出现腹痛、腹泻、乏力、持续发热、肝
区不适等症状，请及时就医并告知医生饮
食史。

“霉豆腐”走红网络 专家提醒自制有风险

今日天气

“霜花”
  2月2日清晨，在昌
乐县滨水公园，雾气凝
结的冰晶缀在树叶上，
成就“玉树琼花”的
美景。
 本报记者 石风华
  通讯员 范成峰

  本报综合消息 近日，社交平台上兴起了一股自制
“霉豆腐”的热潮。许多美食博主晒出自己用豆腐发酵制
成的霉豆腐成品，引来大批网友效仿。然而，一边是“越
霉越香”的诱惑，一边又有“发霉食物到底能不能放心
吃”的担忧。
  霉豆腐以豆腐为主料，经发酵、腌制二次加工而成。
在豆腐白坯变成毛坯的过程中，接种的微生物产生各种
酶，对大豆蛋白进行分解，大豆蛋白不断减少，游离氨
基酸、脂肪酸含量不断增加，从而形成了霉豆腐“闻
着有点臭、吃着却很香”的独特风味。“自制霉豆腐
属于典型的可控发酵食品，它在设定好的环境中发酵
出来的是毛霉、根霉等有益真菌。”南京明基医院营
养科主任周彤解释，这种有益菌能分泌大量蛋白酶，
将豆腐中的蛋白质分解为小分子的氨基酸和多肽，不
仅使其更易被人体吸收，还会产生独特的鲜味和醇
香，形成霉豆腐特有的绵软口感和风味。
  与之形成鲜明对比的，是常见且危害极大的黄曲霉

菌，这也是开放式发酵过程中极易“混入”的坏霉菌。
“如果发现发酵后的霉豆腐上长出了黑绿色等杂色斑点，
多为有害霉菌。因为正常发酵出来的霉豆腐上的霉丝应
该均匀细密，呈白色或淡黄色。”周彤说，如果发酵
环境不对，或者老豆腐在发酵前没有进行正确的清洗
和高温蒸煮，又或者在腌制过程中操作不规范（盐量
不足、环境失控、容器污染等），都很容易让霉豆腐
在发酵过程中产生黄曲霉菌、赭曲霉菌、沙门氏菌等有
害菌。相比之下，正规工厂中的霉豆腐都是人工接种发
酵，能更好地控制菌种的种类和发酵环境，保证食品安全
性。专家就此提醒，为了健康安全起见，尽量不要自行制
作霉豆腐食用。
  此外，霉豆腐通常盐分较高，应作为佐餐小食，适量
食用，高血压、肾病患者需格外注意控制摄入量。开封后
需冷藏并尽快食用，避免存放过程中二次污染。一旦发现
成品再次长出不明的霉点，务必整瓶丢弃，因为此时很可
能已滋生黄曲霉素等毒素。


