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保鲜、防止水分流失、防串味儿……

保鲜膜实属居家必备产品。夏天来了，

保鲜膜的使用率大大增加。近日，有传

言表示经常使用保鲜膜会致癌，这则传

言是真的吗？

对此，有关专家表示，只要符合相关

国家标准的产品，就不会对健康造成危

害，更不会致癌。

PVC保鲜膜安全问题主要聚焦两方面

目前，市场上销售的食品保鲜膜主

要有三大类。第一类是聚乙烯（PE 或

LDPE）材质，主要用于水果、蔬菜、猪肉

等生鲜食品的包装；第二类是聚偏二氯

乙烯（PVDC）材质，主要用于肉类熟食

的包装；第三类是聚氯乙烯（PVC）材质，

可用于食品包装。

公开资料显示，材质为聚乙烯和聚

偏二氯乙烯的食品保鲜膜是无风险的，

可以安全使用。对于材质为聚氯乙烯的

食品保鲜膜，网上有说法称，其含有的塑

化剂会致癌。这样的说法是真的吗？

“聚氯乙烯是以氯乙烯单体聚合而成

的高分子材料。大家常担心的PVC的安

全问题主要涉及两方面，即氯乙烯单体和

塑化剂是否有害。”科信食品与营养信息

交流中心科学技术部主任、中国互联网联

合辟谣平台专家委员会委员阮光锋说。

阮光锋表示，聚氯乙烯是国际癌症

研究中心评定的3级致癌物，基本不用

担心。3级致癌物为动物和人群研究的

致癌证据都不充分，或动物实验证据充

分，但人群研究则明确无致癌作用。而

氯乙烯单体则是1级致癌物，是证据比

较充分的人类致癌物。

我国标准食品包装用聚乙烯树脂卫

生标准（GB9681-1988）规定，食品包装

用聚氯乙烯成型品种氯乙烯单体的含量

不得超过1毫克/公斤。另外，《食品法

典》也制定了氯乙烯单体在食物中的指

引限值不得超过0.01毫克/公斤。

“通过这些严格的规定，我们可以将

食品安全风险降到尽可能低。因此，如

果购买PVC塑料，尽量从正规渠道购

买。”阮光锋说，PVC在受热时并不会产

生氯乙烯单体，而是产生氯化氢气体，并

导致塑料的变形和变色。产生的氯化氢

基本会挥发或者溶解到液体中，非常微

量，安全性也可以放心。

塑化剂又称为增塑剂，在聚氯乙烯

塑料中有广泛的应用。塑化剂中应用较

多的是邻苯二甲酸酯类物质，这类物质

有上百种化合物。国家标准规定，邻苯

二甲酸二（2-乙基己基）酯（DEHP）从包

装材料进入到食品中的量不能超过1.5

毫克/公斤。

“塑化剂的安全性还是取决于吃了

多少，以及吃了多久。只要符合国标食

品包装材料标准就不会对健康造成危

害，而那些违法违规产品则可能存在滥

用或迁移量超标的问题。”阮光锋说。

溶解于油脂、酒精中会有一定风险

在生活中选购保鲜膜产品时，专家

强调，首先要购买正规卖场出售的正规

厂家的食品保鲜膜，尽量购买聚乙烯、聚

偏二氯乙烯材质的食品保鲜膜，并且看

清各种组成成分。

“那些违法违规产品，可能存在滥用

或迁移量超标的问题。因此要尽量购买

正规卖场出售的、正规厂家生产的食品

保鲜膜。”阮光锋提醒，“同时，要避免和

油脂、酒精类食物同时使用。虽然PVC

材质的食品保鲜膜在正常情况下使用无

风险，但其不能用于油脂、酒精类食物，

因为塑化剂溶解于脂肪、酒精中，会有一

定风险。另外，塑料制品尽量不要用来

盛放、储存油脂含量高的食品。”

除此以外，要避免高温加热。“不管

是食品保鲜塑料盒，还是保鲜膜，都不提

倡和食物一起高温加热，除非保鲜膜特

别标明‘可用于微波炉’，或标明了可耐

受的温度。”阮光锋说。

专家提醒，各种保鲜膜所标注的最

高耐热温度不同，有的相差10℃左右，

微波炉内的温度较高时会达到110℃左

右，消费者必须严格按照保鲜膜包装上

标注的温度加热或者选择耐热更好的保

鲜膜。

阮光锋强调，塑料制品在某种程度

上方便了我们的生活，每一种塑料性质

和使用条件都是有差异的，合理使用才

能更好地保障安全。塑料制品一般都不

是非常耐高温，温度较高时可能析出有

害物质，因此平时使用时尽量避免长时

间高温加热。 马爱平

年轻小伙吃了冷藏白煮蛋肚子狂泻不止

冰箱不是“保险箱”，潜伏“杀手”要当心

说起冰箱，人们都认为这是冷藏、冷冻食物的最佳场所，特别是在炎热的夏季，一些人会习

惯性地把吃不完的饭菜放进冰箱，待下一顿取出食用，认为这样“既保鲜又降温”。但实际上，

冰箱里有我们肉眼看不到的病菌，这些潜伏的“隐形杀手”对食品安全以及人的身体健康造成

很大威胁。

吃了冷藏鸡蛋狂泻不止

绍兴小刘在一家汽车4S店做维修

工，平时工作忙碌的他，时常会在冰箱中

冷藏一些食物，中午拿出来热一热，一顿

饭就解决了。这天，小刘发现几天前冷藏

的两个白煮蛋忘记吃了，他当时也没多

想，直接剥掉蛋壳，狼吞虎咽吃了下去。

没想到两三个小时后，他就感觉不太

对劲，肚子狂泻不止，还开始发高烧，并出

现头痛、恶心的状况，一下午跑了十多趟

厕所。到当地医院就诊，医生给他开了点

止泻药，症状并没有出现好转。最后实在

撑不住了，家人把他送到浙医一院急诊科

就诊。

接诊的感染科医生仔细询问了他的

病史和治疗情况后，对小刘的粪便进行了

细菌涂片检查。结果显示含有革兰氏阳

性杆菌。医生分析小刘可能是吃了冷藏

时间过久的白煮蛋引发的肠道细菌感染，

结合临床症状，认为肉毒杆菌感染可能性

大。

冰箱里潜伏“隐形杀手”

通常冰箱保存食物的冷藏温度为

4℃—8℃，在这种环境下，绝大多数细菌

生长速度会放慢，但部分细菌如肉毒杆

菌，致结肠炎的耶尔森菌、李斯特氏菌等，

还能迅速繁殖。

肉毒杆菌是一种毒性很强的细菌，在

缺氧的状态也能生存，像密封的罐头和腌

渍的食物中都会有这种细菌。例如肉类、

鱼类等蛋白质含量丰富的熟食，在没有密

封的情况下放进冰箱，就容易产生肉毒杆

菌并呈几何倍数增长，放置时间越长，细

菌数量越多。

肉毒杆菌致病的主要成分是肉毒毒

素，人体在肉毒毒素中毒后会产生以下几

种症状：

神经系统症状：开始时出现头晕、头

痛、视物模糊，复视，全身无力，尤以颈部

无力显著，继之有四肢麻木、舌硬、吞咽困

难、呛咳，进而发生各种肌群麻痹。

消化系统症状：患者会有恶心呕吐、

腹泻的症状，但也有部分患者会表现为便

秘以及腹胀。

其它症状：患者可出现发热症状，但

有些也不发热或表现为低热，脉搏先慢后

快，唾液腺、汗腺分泌先多后少，重症可发

生心力衰竭。因此在发生上述症状时要

及时就医。

医生建议，避免肉毒杆菌中毒，要吃新

鲜熟食，尤其是肉制品，食用之前要彻底加

热。肉毒杆菌不耐热，75℃—85℃加热10

分钟，或100℃加热1分钟就可被灭活。

需要提醒的是，罐头食品的两端如果

有膨胀现象或内容物色香味改变的，应禁

止食用，即使煮沸也不宜食用。谷类及豆

类也有被肉毒杆菌污染的可能，因此禁止

食用变质的食物。

冰箱不是“保险箱”

冰箱并不是“保险箱”，如果超过

一定的时间，冰箱内保存的食物就会

失去原有的鲜美味道和营养成分，还

可能孳生细菌。因此专家建议，夏天

冷藏和冷冻食物要注意以下事项：

生熟食物不能放一起。生食、熟

食及其存放时间和温度都有不同的要

求，生食中普遍存在各种寄生虫以及

细菌，和熟食放在一起会污染熟食。

肉类食物处理后再放入冰箱。

在购买鱼类、肉类等食物时，最好先

进行相应的处理，用塑料袋封装，再

放入冷冻室贮藏。而蔬菜、水果则要

把外表的水分擦干，再放入冰箱最下

面，以零上温度贮藏为宜。

熟食的冷藏时间不宜过久。鸡蛋

冷藏周期是一个礼拜左右；牛奶在5

天左右；酸奶建议最长10天；鱼肉只

能冷藏1—2天，鸡肉一般是3天。超

过冷藏时间的食品，不建议再食用。

此外，冰箱冷藏过的肉类食物建议彻

底加热后再食用。 王蕊 胡枭峰

正规保鲜膜可放心使用，但——

PVC保鲜膜使用要避开油和酒


