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暑期来临，很多家长为孩子安

排了丰富的假期出游计划。近日中

央气象台连续发布高温预警，不少

地方开启了“炙烤模式”和“桑拿模

式”，专家提醒各位家长，带孩子出

游一定做好防暑降温，防止中暑。

专家介绍， 儿童的新陈代谢

快、汗腺发育尚不成熟、体温调节

中枢还在发育中， 相较于成人，儿

童更容易发生中暑，所以在高温高

湿天气条件下，需格外加强自身防

护。

北京世纪坛医院急诊科主任

杨铁城表示，中暑医学上来讲分为

热痉挛、热衰竭，还有最重的热射

病三个阶段。一般来说中暑都是有

先兆症状，如果在高温高湿的情况

下出现了头疼、头晕、恶心、呕吐、

乏力、口渴，有的儿童还会出现心

率增快，有些脱水的表现，这种情

况就提示可能发生了中暑，这个时

候要引起注意。

家长在外出游玩过程中应合

理安排户外活动时间和地点，高

温、 高湿天气时应在凉爽室内活

动；穿着轻薄、宽松、透气的衣服，

保证孩子足量饮水，以水或电解质

饮料为宜； 多吃清淡易消化的食

物；保证孩子有充足的休息时间，如

果出现疑似中暑的现象应及时就

医，不要给孩子自行用药。

北京世纪坛医院急诊科主任杨

铁城表示， 目前医学上还没有公认

的预防中暑的药物， 现在一些所谓

的防中暑药物并没有得到肯定一致

的疗效。 相比较而言，更重要的是脱

离高温环境，另外有脱水的表现的，

可以给他喝少量多次喝点水或者饮

用一些电解质的饮料。 到了热射病

阶段，如果说是非常重了，出现了高

热抽搐、 意识障碍这种情况要及时

送医。 （据央视网）

高温天气出游如何防中暑

专家提醒：“防暑”药物要慎用

近日，有锡城市民在多个景区

内发现了粉红色的福寿螺的卵。

寄生虫多达 6000 条！ 别碰！

别吃！

福寿螺原产南美洲 ，1981 年

作为饲料引入中国 ， 因其适应性

强， 成为危害巨大的外来侵入物

种。它们不仅危害生物多样性和农

业生产，也成为疾病和寄生虫的载

体，严重威胁人类的健康。

据统计，一只福寿螺中含有寄

生虫少的有 3000 条，多的达 6000

条。很多福寿螺体内都有广州管圆

线虫等寄生虫，如果在烹饪的时候

没有完全煮熟，吃下去后寄生虫就

容易进入人体可能会破坏神经组

织，严重者会导致痴呆甚至死亡。

此外， 福寿螺繁殖能力很强，

一年可产卵 20~40 次， 年产卵量

3~5 万粒可以迅速扩散，而且它食

性杂，一旦爆发，会破坏周边的生

态系统。 每年 4-6 月份和 8-10 月

份， 是福寿螺产卵和孵化的高峰

期，一旦发现就要马上处理，这样

才不会大面积繁殖蔓延。

那么怎么区分福寿螺和田螺？

从外形来看：福寿螺和田螺是

有很大区别。 首先从个头来看，成

年福寿螺体型要比田螺大很多 ，

“再从颜色上来看， 福寿螺颜色偏

黄，田螺则偏青褐色。 ”

从构造来看：即便是个头相当

的田螺和福寿螺，构造上都会有很

大的区别。 田螺的尾部呈椎体形，

盖头是片圆形 ， 而福寿螺尾部很

短，盖头偏扁，整体呈圆盘形。

最后再次提醒，请大家在发现

福寿螺后，不要自己饲养、食用，如

发现有人放生请及时劝阻或报管

理人员， 避免福寿螺影响人体健

康，危害当地生态系统。

广西柳州大排查未发

现销售使用福寿螺

近日，“福寿螺上餐桌”事件引

发公众关注。 对此，广西壮族自治

区柳州市市场监管局高度重视，于

7 月 2 日开始，在全市范围内组织

开展田螺肉质量安全风险排查防

控工作，对柳州螺蛳粉实行全链条

监管检查。

柳州市市场监管部门联合全

市各大市场和超市开办方，对螺蛳

及螺肉食品经营者严控货源风险

情况进行排查。此次排查主要检查

销售的鲜活螺蛳和螺肉中是否混

有福寿螺、供应商资质及进货票据

是否齐全等。 截至目前，全市已排

查螺蛳、 螺蛳肉经营者 196 家，发

现 1 家螺蛳、螺蛳肉经营者未能出

示供应商资质及进货票据。执法人

员给予当场警告行政处罚，并责令

改正违法行为，严格落实进货查验

制度。 检查中，未发现有销售福寿

螺的情况。

柳州市市场监管局以螺蛳粉

餐饮店为重点，对全市使用螺肉的

餐饮服务提供者开展全面排查，重

点检查螺蛳及螺肉进货票据、是否

使用来源不明的螺肉、使用的螺肉

和螺蛳中是否混有福寿螺等，并加

强对源头供货者的溯源检查。截至

目前， 全市已排查 649 家餐饮店，

未发现使用福 寿 螺 加 工 食 品 的

行为。

该局通过企业自查和实地执

法检查相结合，严格排查全市螺蛳

粉生产企业和以螺肉为原料的生

产企业。 重点检查螺肉原料进货票

据、供应螺肉的供应商资质、原料库

及成品库的螺肉， 以及是否存在原

料来源不明、使用福寿螺肉等情况。

截至目前，全市共排查 41 家使用螺

肉的食品生产企业， 未发现使用福

寿 螺 作 为 原 料 生 产 加 工 食 品 的

情 况。

柳州市市场监管局相关负责人

表示， 该局将持续加强螺肉质量安

全监管工作， 压紧压实属地管理责

任，督促食品生产者、经营者落实食

品安全主体责任， 排查食品安全隐

患， 不断提高食品安全监管工作水

平和治理效能，守住食品安全底线。

株洲： 福寿螺入侵万丰

湖，市民千万别捕捞食用

近日， 湖南省株洲市天元区河

长办组织水利、生态环境、区农业农

村、 马家河街道办以及湖南省绿色

卫士株洲大队等环保志愿者， 对万

丰湖岸的福寿螺进行围剿清理 ，清

除福寿螺和螺卵约 20 公斤。

当日， 由 50 余人组成的围剿

队， 沿万丰湖水岸线通过人工铲除

螺卵、捡拾成螺、打捞幼螺、集中捣

毁处理等方式进行集中清理。“这是

外来入侵物种，繁殖快、危害大，不

及时清理会破坏生态平衡， 危害人

体健康。 ”志愿者张纪湘指着水草上

一串粉红色的福寿螺卵说。

据了解， 福寿螺隶属于软体动

物门，是原产于南美洲、中美洲和加

勒比地区的一类大型淡水螺。 2003

年我国将其列入《中国第一批外来

入侵物种名单》，2013 年列入《国家

重点管理外来入侵物种名录》。 福寿

螺抗药性强，繁殖速度快，大范围繁

殖后与周围生物争夺阳光、水分、生

长空间等，破坏本地物种生长环境，

威胁生物多样性；与此同时，该物种

大量繁殖会导致水体富营养化和水

质恶化， 加之其本身还吞噬侵害能

净化水的水生植物， 对改善水生态

环境十分不利。

而且， 虽然福寿螺跟田螺很相

似，但一般不能吃，因为福寿螺是一

种人畜共患寄生虫病的中间宿主，

其体内有很多的寄生虫， 每只福寿

螺 内 可 含 广 州 管 圆 线 幼 虫 3000

条～6000 条，如果食用未煮熟的螺

肉，极易引起广州管圆线虫病，而且

即使煮熟以后也不可以保证寄生虫

完全被杀掉， 所以一般不建议吃福

寿螺， 由于福寿螺与田螺的外形相

似，所以很多人会误食，食用前应注

意辨别。

（俞强年 李行）
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聚焦

生腌美味

背后的风险你了解吗

夏季，每当夜幕降临，街边的大排档便

开始热闹起来。 在一众摊位中，生腌似乎是

最清爽的存在。 很多爱吃海鲜的人追求海产

品的原汁原味 ， 生腌看似能满足他们的需

求。 那么，什么是生腌？ 生腌水产背后，是否

存在食品安全隐患？

生腌有魅力

根据食品安全国家标准《动物性水产制

品》（GB10136-2015）， 生腌是指腌制生食

动物性水产品，即以活的泥螺、贝类、淡水蟹

和新鲜或冷冻的海蟹、鱼籽等动物性水产品

为原料，采用盐渍或糟、醉加工制成的可直

接食用的腌制品。

从鲜嫩的虾蟹到肥美的贝类，这些都是

制作生腌的原料。 生腌美味与否，关键要看

酱汁，每家店铺都有自己的独门秘方。 酱油、

白酒、小米辣、蒜末、香菜等，可将虾蟹本身

的鲜甜味道带出来。 还有人加入柠檬、青柠

或话梅、乌梅，增加一些酸味儿。 冷藏腌制几

小时后，生腌便可上桌了。 短暂的腌渍保留

了食材果冻般的弹牙口感，冰凉、酸辣更是

成就了夏天专属的“舌尖刺激”。

背后藏风险

“舌尖”尽兴之余，生腌背后的食品安全

问题一直备受关注。 那么，吃生腌有风险吗？

怎样才能趋利避害呢？

风险一：寄生虫感染

第三次全国人体重点寄生虫病现状调

查发现，我国部分地区生食或半生食淡水鱼

虾的习俗导致华支睾吸虫感染集中分布，珠

江三角洲的城镇与城郊地区 ， 感染率高达

23.36%， 提示应加大食品安全健康教育力

度，改变不良饮食习惯。

华支睾吸虫又叫肝吸虫，它经常出现在

醉虾、淡水鱼生里，是我国常见的食源性寄

生虫之一。 华支睾吸虫感染可引起急慢性胆

囊炎、 胆管梗阻性黄疸和胆结石等疾病，严

重者可导致肝硬化和肝内胆管癌。

淡水鱼里有肝吸虫，那海鱼是不是可以

放心生吃呢？ 多项研究显示，我国沿海地区

的海鱼普遍感染异尖线虫，以小黄鱼、带鱼、

青占鱼、鲐鱼的感染率较高。 异尖线虫是一

种专门寄生于海洋动物身上的寄生虫，人被

感染后的主要表现为上腹剧痛、恶心、呕吐

及腹泻等症状，严重者可出现肠穿孔、腹膜

炎或肠梗阻等并发症。

风险二：副溶血性弧菌感染

有人吃完生腌会肚子疼、 上吐下泻，这

是因为生的水产品携带细菌和病毒。 副溶血

性弧菌是一种革兰氏染色阴性、嗜盐的食源

性致病菌，广泛分布于近海岸的海水、海水

沉积物及鱼、虾、蟹、贝等水产品中。 我国食

源性疾病监测资料显示，副溶血性弧菌感染

居细菌性食物中毒致病源之首，可导致伤口

感染、败血症、腹泻、头痛和急性胃肠炎。

环境温度是影响水产品中副溶血性弧菌数

量的关键因素。 夏秋两季，海水在阳光的照

射下格外温暖，这时也正是副溶血性弧菌引

起食物中毒的高发季。

误区切莫入

不少人认为，用白酒、醋、蒜等调料处理

生腌材料 ，能起到杀菌作用 ，但事实并非

如此。

采用酒精含量 55%的白酒浸泡生虾 5

秒到 15 分钟， 仅能降低约 41%的副溶血性

弧菌感染风险。 用低浓度的黄酒、白酒、醋或

其他加工方式短时间处理水产品，安全风险

显然更高。

这里给大家支上一招：把水产品加热做

熟是最稳妥的方法。 1 毫米厚的鱼片内含有

的肝吸虫囊蚴，在 90 摄氏度的热水中待上 1

秒就会死亡， 在 75 摄氏度的热水中待上 3

秒就会死亡。 将含异尖线虫幼虫的鱼片加热

到 90 摄氏度并持续 1 分钟， 或是加热到 70

摄氏度并持续 5 分钟，都可以杀死幼虫。

因此，无论是来自淡水还是海水水域的

水产品，不管它有多么新鲜，要想安全享用，

最好都加热做熟。

（马迭微）

别碰！ 别吃！

寄生虫多达 6000 条


