
1.隔夜菜的安全性跟储存条件和储存时间
有关。相对于常温储存，低温储存的隔夜菜亚硝
酸盐含量和菌落总数增加量非常小，因此建议隔
夜菜低温储存。

2.相对于其他类别的隔夜菜，常温储存的叶
菜类隔夜菜亚硝酸盐含量在放置12小时后增加较
快，因此建议叶菜类现做现吃，不宜常温储存。

3.鉴于凉拌菜受卫生条件影响比较大，因此

要注意原料的选择，在加工过程中要注意餐具和
器皿的卫生状况，尽量现做现吃。

4.建议隔夜菜分开低温储存，避免交叉污
染，尽量选用干净的加盖容器或保鲜膜覆盖。

5.考虑到隔夜菜营养价值和口感可能会受
影响，应尽量少吃。

6.隔夜菜应尽量低温储存，食用前需充分加
热。
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实验方案：采集刚出锅的菜肴放入一次性保
鲜盒保存，每种样品采集5盒。分别放置于4℃环
境（模拟家用冰箱）及25℃环境（模拟常温环境）
中，在这两种不同的储存条件下分别于0小时、6
小时后、12小时后、24小时后检测亚硝酸盐含量。

实验结果：4℃条件下冷藏储存24小时内的
隔夜菜中亚硝酸盐含量基本不变，不存在隔夜菜
亚硝酸盐超标、有毒的风险。

放在25℃环境下保存的隔夜菜，12小时后叶
菜类菜肴的亚硝酸盐含量明显上升，有的甚至超

过了GB2762-2017中规定的腌渍蔬菜20mg/
kg的限量指标。红烧肉即使在25℃的常温下放
置24小时，其亚硝酸盐含量还是小于1mg/kg，而
同等条件下的炒花菜却大于100mg/kg，差距巨
大。放置24小时后的菜肴中，肉制品的亚硝酸盐
含量变化不大，但含蔬菜的菜肴中亚硝酸盐含量
都明显增高，特别是烹饪过的叶菜类蔬菜，其亚硝
酸盐含量达100mg/kg以上，存在亚硝酸盐超标
的食品安全风险。所以，如果要吃隔夜菜，请大家
一定要谨记“冷藏储存”。

新的一周，我们或将迎来今夏
首轮持续高温天气。“烤”验当前，你
准备好了吗？

明起高温将持续“在线”
昨天午后，我们经历了今夏以来不多

见的一场典型的雷阵雨：前一秒还是阳光
明媚，下一秒就是乌云压城，电闪雷鸣，大雨倾
盆。市气象台还为此“拉响”雷电黄色预警。

来势汹汹，来去匆匆，昨天午后的雷阵雨是
不是像极了盛夏的模样？

没错，盛夏的大幕已经缓缓拉开。新的一
周，除了今天，剩下的日子都将是“货真价实”的
高温天。

作为今夏以来的首轮持续高温天气，它的
“实力”不容小觑。根据市气象台昨天发布的未
来10天天气预报，高温很有可能持续至7月底。

持续高温的出现，跟副热带高压的西伸北抬
有关。如今已是7月下旬，今年入夏以来一直表
现“疲软”的副热带高压终于“意识”到，眼下是自
己的“主场”。

副热带高压真的会一改初夏以来的“疲软”
吗？民间气象爱好者组织@中国气象爱好者分
析说，今年盛夏的副热带高压，还是和初夏时一
样“虚胖”，虽然面积很大，但非常不稳定，受西风
带影响明显。

因为它的范围很广，所以会导致高温范围
大，甚至可能出现持续高温；但由于它的“火力”
不集中，所以中东部的高温强度比较均匀，一般
在35℃-38℃。

此时不热更待何时
今夏首轮持续高温的出现，只是副热带高压

的“自我觉醒”吗？或许，它也“拗”不过时间的脚
步。

每年的“七下八上”（7月下旬到8月上旬），
是一年中高温出现最频繁、最集中的时期。

从天文学上来说，“七下八上”的热，是因为
此时正值二十四节气中的大暑和三伏天中的中
伏。

大暑通常出现在每年7月22日到24日。据
《月令七十二候集解》的说法：暑，即热，大暑，“今
则热气犹大也。”

今年的大暑节气出现在7月23日。
此外，从7月22日开始，将正式进入三伏天

里的“中伏”，这也是一年中高温出现最频繁、最
集中的时期。

从气象学上来说，“七下八上”的热，主要是
因为副热带高压。副热带高压是暖性高压系统，
受其控制的区域容易出现持续晴热天气。

以近几年我市的情况为例：
2016年7月中旬到8月下旬，出现23个高

温日，有10个高温日集中在“七下八上”；
2017年7月中旬到8月中旬，出现38个高

温日，有16个高温日集中在“七下八上”；
2018年7月中旬到8月中旬，出现10个高

温日，都集中在“七下八上”。
当然，随着“七下八上”的到来，除了高温，通

常还意味着突然而至的雷阵雨等强对流天气以
及台风。 记者 石承承

隔夜菜
到底能不能吃
这两组实验告诉我们真相

实验方案：先对样品进行初始污染情况检
测，再将不同种类的菜肴在4℃和25℃条件下储
存，在6小时、12小时和24小时后进行菌落总数
测定。菌落总数测定是用来判定食品被微生物
污染的程度及卫生质量的重要指标。计量单位
为 CFU/g（ml），即每克（毫升）中菌落形成单位

（个数）。
实验结果：凉拌菜因未经过热加工处理，本

身菌落总数较高，相对于烧熟煮透的其他菜品更
容易导致微生物增殖。4℃保存的隔夜菜微生物
增殖较少，25℃保存的隔夜菜微生物在6小时后
大量增殖，呈现指数级数据增长。

实验1 亚硝酸盐含量
4℃保存24小时变化不大，25℃下12小时后叶菜类明显上升

实验2 菌落总数
4℃保存增殖较少，25℃下6小时后呈现指数级增长

结论 隔夜菜需低温储存，食用前充分加热

亚硝酸盐：广泛存在于自然环境和食品中，粮食、
蔬菜、肉类和鱼类等食物中都含有一定量的亚硝酸
盐。亚硝酸盐也可以在食品加工过程中产生，是一种
污染物。食品安全国家标准中明确规定，其在腌渍蔬
菜中的最高限量为20mg/kg。同时，亚硝酸盐（亚硝
酸钠、亚硝酸钾）为食品加工中广泛使用的护色剂和
防腐剂，根据规定，允许其在相关肉制品加工过程中
限量使用，其最大残留量为30mg/kg～70mg/kg。

亚硝酸盐的毒性在于它进入人体后会把血液
中的血红蛋白氧化成高铁血红蛋白，血液失去携带
氧的能力，从而出现缺氧症状，严重的可能危及生
命。亚硝酸盐本身不会致癌，只有一次性大剂量进
入人体，跟人体中的某些蛋白质分解物合成亚硝胺
类化合物，这些亚硝胺类化合物才是致癌的。

菌落总数：即食品检样经过处理，在一定条件下
(如培养基、培养温度和培养时间等)培养后，所得每g
(mL)检样中形成的微生物菌落总数。

菌落总数被用来判定食品被细菌污染的程度及卫
生质量，它反映食品在生产
和加工过程中是否符合卫
生要求，以便对被检样品
做出适当的卫生学评价。
菌落总数主要作为判定食
品被污染程度的标志，在一
定程度上反映了食品卫生
质量的优劣。

记者 毛雷君
通讯员 宣文 文/摄

今夏首轮
持续高温

正在“敲门”

用于实验的菜肴用于实验的菜肴。。

说起隔夜菜，我们总能在日常生活中
听到这样的声音：隔夜菜会形成亚硝酸
盐，有致癌风险，不能吃；隔夜菜会滋生细
菌，很容易导致细菌性食物中毒。那么，
隔夜菜究竟能不能吃？会不会致癌？最
近，宁波市食品检验检测研究院通过实验
得出了科学的结论。

本次实验，选取了市售常见的蔬菜、
肉类、蛋类等32种原材料，按照居民饮食
和烹饪习惯烹制成30种家常菜。然后模
拟隔夜菜的放置时间（0小时、6小时、12
小时、24小时）和放置环境（4℃、25℃），
对其中的亚硝酸盐的含量和菌落总数进
行了检测，用大数据告诉大家隔夜菜的亚
硝酸盐和菌落总数发生了什么变化。
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