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前些时，记者来到上海
市静安区西康路上的一家生
腌店，门店约 40平方米，提
供外卖和堂食。一进店，正
对面就是用玻璃作隔板的操
作台，一位店员正在切三文
鱼。玻璃上贴着今日已消毒
的牌子，但是日期显示为 7
月23日，牌子不远处落着一
只蛾蚋（主要在含腐败有机
质的浅水域繁殖，可能携带
大量致病菌）。玻璃上还贴
着一张告示牌：无佩戴口罩、
帽子、手套禁止动手，违者重
罚。店员佩戴着帽子和口
罩，接触三文鱼的左手戴着
手套，但是持刀的右手并未
佩戴。切完三文鱼后，他将
剩下的部分直接放入冷柜。
记者下单生腌小甜虾尾后，
店员转身去了厨房，不久后
拿出一份装在塑料盒内的生
腌产品。当记者问起商品是
否为现制时，店员回答说：

“是后厨刚做的，鱼类都是当

天现杀，虾是冷冻的，生腌汁
也是当天调制。”

打开盒盖，记者看到甜虾
尾和大量蒜末、洋葱末、辣椒、
香菜、白芝麻被泡在生腌汁
里，气味浓烈、辛辣，即使食材
不够新鲜，也能被这些味道掩
盖。记者停留的半小时内，该
门店大约接了8单外卖，三文
鱼被反复从冷柜内取出放回，
未作任何防护措施。店员的
手套也不是一餐一换，甚至还
会戴着离店，去给骑手递外
卖。

随后，记者又来到久光百
货，这里有一家不做堂食的生
腌店。临近下班时间，有不少
客人前来购买。菜单显示，这
家店专门出售各种宁波生腌，
主打虾蟹、泥螺和蟹糊类食
品。店员推销时说：“你多买
点，回家放冰箱，吃一周也没
事。”

营养配餐专业委员会秘
书长钱丰在接受记者采访时

表示，食品加工要求直接接触
食材的手套为食品级，且需及
时更换，手套破损或未规范使
用是交叉污染的主要途径之
一；反复冷藏三文鱼会增加细
菌繁殖的机会；环境不佳，如
蝇虫的污染，也可能导致食材
变质；储存一周之久，更是会
让变质几率大大升高。即使
制作过程中的卫生条件合格，
生吃水产品也可能感染细菌
和病毒，前者主要有副溶血性
弧菌、沙门氏菌、霍乱弧菌等，
可导致呕吐、腹泻等，严重时
危及生命；后者有甲肝病毒、
诺如病毒，可导致肝炎、急性
胃肠炎等。

科信食品与健康信息交
流中心副主任阮光锋表示，生
腌中的寄生虫也非常危险：

“海产品中的寄生虫也能感染
人类，例如异尖线虫，一旦进
入人体，就会引发急性异尖线
虫病，导致组织肿胀、发炎甚
至出血，进而引起恶心、腹痛、

呕吐等症状。还有些餐厅用
淡水水产品做生腌，可能携带
多种寄生虫，如肺吸虫、管圆
线虫、裂头蚴等。它们能穿透
消化道进入腹腔，游走并寄生
在肺部、肝脏、脑部、脊髓等重
要部位，造成严重的机械损伤
和免疫反应。”

有部分消费者认为，生腌
汁内的白酒可以杀菌消毒。
两位专家表示，高度白酒只能
暂时抑制部分微生物，难以达
到彻底杀灭寄生虫、微生物的
效果，食品安全风险仍然相当
高。

如今，售卖生腌食品的渠
道很多，生产、销售、运输任一
环节存在漏洞，都可能让食品
安全风险倍增。钱丰说：“生
腌虽诱人，煮熟更安心，无论
是海产品还是淡水产品，腌制
前可先加热做熟，比如大头虾
煮熟后用糟卤浸泡，既安全又
美味。”
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