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四种食物别放冰箱
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　　日常物品表面，往往有重度细菌污染，牙刷、浴缸、抹布、案板和菜刀最为严重，这些易为人们

所重视，但是洗衣机、空调、冰箱等家用电器则往往成为家庭的卫生死角，所以特别需要警惕的是，

可能当你把家打扫得纤尘不染时，家用电器里面的细菌正悄悄地滋生，并威胁你和家人的健康。一项

关于家用冰箱冷藏室内壁细菌与真菌污染情况的调查显示，冷藏室上层细菌总数合格率仅为１４．２

９％，下层合格率甚至为０。

　　

　　冰箱不是保险箱 

　　很多人喜欢把蔬果和吃不完的剩饭、剩菜统统装入冰箱，一放就是很多天。其实，冰箱并不是“

保险箱”，食物放在里面也容易感染细菌。羼羼 

　　冰箱里会有这么多细菌，主要是因为它的保鲜作用具有时限性，当我们频繁开关导致冰箱内温度

升高时，食物中的细菌就会继续生长。另外，还有一些“嗜冷菌”，可以在０℃—２０℃的环境中生

长。也就是说，它们在冰箱的冷藏室中可以继续生长和繁殖，污染食物。最常见的嗜冷菌有耶氏菌和

李斯特菌。肉类、奶及奶制品、豆制品、沙拉和水产品都是较易受污染的食物。误服了被这些细菌污

染的食物，轻者造成腹痛、腹泻、发热，严重的甚至可导致败血症。此外，一些真菌和霉菌也会造成

冰箱内食物的交叉污染和腐败变质。 

　　冰箱没有杀菌功能 

　　由于冷藏无法彻底冻死细菌，因而冰箱只能相对延长食品的保存期，而并非绝对停止微生物的活

动。一般来说，冰箱冷藏室的温度要低于１０℃，在此温度下微生物生长速度很缓慢，但是时间一长

，食物还是会腐坏。冷冻并不等于能完全杀菌，仍有些抗冻能力较强的细菌会存活下来。所以，从另

一个角度来说，冰箱如果不经常消毒，反而会成为一些细菌的“温床”。

　　熟食冷藏不能过四天 

　　美国佐治亚大学食品安全中心主任麦克洱·柯南道尔博士建议，冰箱里的食物虽然外表看起来还

新鲜，但是实际上已经变质。熟肉类食物在冰箱中的储存时间不应该超过４天。

　　在使用冰箱时一定要注意：新鲜的水果和蔬菜，除了黄瓜、葡萄等多汁的以外，在放入冰箱前最

好包上保鲜膜；吃剩的饭菜存放时应注意生熟分开，避免交叉污染，与冰箱壁之间要留有空隙，便于

空气流通；冻鱼的存放时间不宜超过２个月，肉类别超过半年。　

　　四种食物不能藏冰箱 

　　有四种食物是不适合保存在冰箱里的，不但不会保鲜，还会加速食物的腐败。 
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　　香蕉：将香蕉放在１２℃以下的地方贮存，会使香蕉发黑腐烂。 

　　西红柿：西红柿经低温冷冻后，肉质呈水泡状，显得软烂，或出现散裂现象，表面有黑斑、煮不

熟，无鲜味，严重的则酸败腐烂。

　　火腿：如将火腿放入冰箱低温贮存，其中的水分就会结冰，脂肪析出，腿肉结块或松散，肉质变

味，极易腐败。

    巧克力：巧克力在冰箱中冷存后，一旦取出，在室温条件下即会在其表面结出一层白霜，极易发

霉变质，失去原味。

　　冰箱要经常清理 

　　１．电冰箱门上的密封条上的微生物达十几种之多，这些微生物的存在，很容易导致人们患病。

其清理办法为：用酒精浸过的干布擦拭密封条，效果最佳。

　　２．经常去除电冰箱内的异味。电冰箱使用时间过长又未做到及时清理，就会出现难闻的异味，

这是由于电冰箱内各种物品的混装造成的。要想彻底去除异味，应尽可能做到随买随吃，冰箱内的物

品贮存时间不要过长。贮存时间过长，既影响食品的鲜美又易产生异味。因此，物品贮存最好不超过

一个月。羼 

　　３．经常清理电冰箱内的剩饭。可以说每个家庭的电冰箱冷藏室内都存有剩菜剩饭，这一方面容

易使电冰箱内的物品串味；另一方面冷藏室并非无菌室，剩菜剩饭很容易受到各种细菌的侵蚀。因此

，电冰箱内的剩菜剩饭应尽快食用，食用前请千万要加热。
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