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市区蔬菜水果抽样检测情况表
检测单位!周口市农产品质量安全检测中心 检测时间!

!"#$

年
%

月
#&

日

抽样地点 抽检品种 抽样数 "个# 合格数 "个$ 合格率%

'

$ 超标样品

一峰生活广场

万果园生活广场

北花园农贸市场

八一大道农贸市场

周口饭店

锦绣花园酒店

周口迎宾馆

平原宾馆

38 38 388

东杨庄果品市场

合计

黄淮农产品批发物流大市场

苦瓜 黄瓜 番茄 菜椒 香菜 荆芥 苦菊 四季豆 紫甘蓝 大青菜

辣椒 苦瓜 线椒 大葱 茄子 韭菜 四季豆 长豆角

辣椒 眉豆 韭菜 番茄 大葱 四季豆 长豆角 空心菜

韭菜 大葱 荆芥 长豆角

辣椒 番茄 蒜薹 包菜 白菜 小葱 茼蒿 生菜 大青菜 长豆角

生菜 辣椒 韭菜 小白菜 长豆角 大青菜

辣椒 苦瓜 菜花 黄瓜 白菜 大青菜 空心菜 荷兰豆

丝瓜 辣椒 黄瓜 生菜 菜薹 萝卜 娃娃菜 油麦菜

苹果 葡萄!

3

" 葡萄!

9

"

蒜薹 茄子 番茄 黄瓜 苦瓜 包菜 瓠瓜 韭菜 荆芥 长豆角

5 5 388

5 5 388

: : 388

38 38 388

; ; 388

5 5 388

5 5 388

4 4 388

<6 <6 388

38 38 388
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备注 依照&中华人民共和国农产品质量安全法'对农药残留超标蔬菜进行监督销毁
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""
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张淑雅已被周口师范学院录取!

梁翠芸祝外甥女美梦成真"永攀高峰#

!5

月
3;

日是张芸佳的生日 !你

的爱人陈峰祝你生日快乐 " 开心每一

天$

高温炒菜不能吃了!

有报告称!炒菜含有较高的致癌物丙烯酰胺 专家称"热锅冷油#炒菜才健康

"

晚报记者 姬慧洋

!!!!!!

本报讯 最近有一条内容为 #高温炒菜有

风险$ 炒西葫芦也不能吃了$ 监测称含致癌物

丙烯酰胺仅次于炸薯条 %的消息在微信 &微博

圈疯传'就连国内各大知名网站也纷纷转载(

炒菜到底能不能吃$怎样炒菜吃才安全$

5

月
3:

日' 记者带着这些疑问来到周口市营养

师协会'相关专家称'炒菜能吃'#热锅冷油%炒

菜才健康)

一个研究报告引发的讨论

!!!!!!

近日'一条内容为#高温炒菜有风险$ 炒

西葫芦也不能吃了$ 监测称含致癌物仅次于

炸薯条%的消息在微信&微博圈疯传'网友纷

纷转载并发表评论)网友莫微说*#要说烤肉+

腌肉易产生致癌物'一点也不稀奇'但这炒菜

怎么也会致癌呢$ 敢情我每天都在吃致癌物

啊$ 这太可怕了) %网友絮调侃说*#现在到底

什么才是安全的呢$连炒菜都不安全了'我们

还是赶快收拾包裹回火星吧,%#吃了快
48

年

的炒菜了'才知道原来我就生活在致癌物中'

看到这条消息' 我和我的小伙伴们都惊呆

了) %网友蝶恋花说)

记者搜索相关资料发现' 这个消息源自

香港食品环境卫生署食物安全中心发表的

-首个总膳食研究报告.'报告称'经过实验发

现' 西葫芦高温加热后释放出的丙烯酰胺最

多'平均每公斤高达
4;8

微克'仅低于零食类

的薯片
>;58

微克
?

和炸薯条
>4@8

微克
A

) 大蒜+

洋葱在高温烹调后' 平均每公斤分别释放

988

微克+

368

微克丙烯酰胺'位列第二+第三

名)此外'空心菜+灯笼椒+茄子等我们经常食

用的蔬菜则均进入前十名) 相比之下'生菜+

菠菜+ 苋菜在炒制后' 释放出的丙烯酰胺较

少'平均每公斤低于
38

微克)

高温炒菜易产生致癌物
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关于老百姓对高温炒菜易产生致癌物

的疑问 ' 市营养师协会副理事长魏长民

说*#我也看过这个研究报告
B

其中提到蔬

菜加热后会产生致癌物' 其实这是指在实

验室情况下' 含有碳水化合物和氨基酸的

食物经过
398

摄氏度以上高温长时间烹制

后就会释放出丙烯酰胺)此外'口感上比较

酸的蔬菜'如番茄等'烹饪时较不易产生致

癌物)而口感上发甜的蔬菜'本身含糖就多

一些'再加上酸度低'相对更容易释放出致

癌物 ' 比如报告里提到的西葫芦 + 洋葱

等) %

"热锅冷油$炒菜才健康

!!!!!!

既然高温炒菜会释放出致癌物' 那么是

不是我们传统的炒菜就不安全了$ 是不是以

后就不能吃炒菜了$ 情况是不是真的这么严

重$对于这一系列问题'魏长民说*#从理论上

讲'报告里提到的实验本身并没有问题'但和

老百姓日常处理蔬菜的情况不太相符) 市民

在家里都不会一直用
398

摄氏度以上的高温

持续爆炒蔬菜' 加上蔬菜本身遇到高温后会

析出一部分水'水可以降低蔬菜的温度)如果

据此结论提倡人们不要炒某些菜吃了' 并不

太合理)但是要提醒大家的是'蔬菜千万不要

烤着吃'烤后焦黄+变深+发黑的蔬菜'往往会

产生致癌物) %

那么怎么炒菜才健康呢$ 魏长民说*#健

康的烹饪方式应该是/热锅冷油0低温烹调)

所谓/热锅冷油0'指的是先把锅烧热了'然后

放入烹调油)不要油温很高时炒菜'而应是油

放进去后马上就开始炒菜' 这样烹调温度就

不会太高)只要保证低温烹饪'一般不用担心

致癌物的问题) %

!!!!!!

丙烯酰胺!它原被认为是工业化学物!但近年发现!高温油炸%烧烤食物也会产生大

量丙烯酰胺!这种物质很有可能致癌& 国际癌症研究机构已将丙烯酰胺列为第二类致癌

物& 此外!丙烯酰胺还会损害人体神经系统!摄入高剂量的丙烯酰胺会令人情绪低落!产

生幻觉!甚至失去记忆&
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抽检桶装水 两家不合格
主要表现为菌落总数和电导率不符合要求

"

晚报记者 张志新

本报讯 近日'周口市消费者协会

!以下简称市消协"公布的
9834

年
<

月

份桶装和瓶装饮用水比较试验结果显

示' 本次抽检的
3<

家桶装和瓶装饮用

水产品'达标率为
55C9D

) 其中'两家不

合格的桶装水'主要表现为菌落总数和

电导率不符合要求)

据市消协有关负责人介绍' 近日'

他们委托有关部门对周口市区销售的

3<

家饮用水产品进行了抽样检验)结果

显示'

3<

家饮用水产品中有两家桶装饮

用水产品不合格'达标率为
5509D

)此次

抽检样品全部由市消协工作人员以消

费者的身份随机购买)

据介绍 '两家不达标的饮用水为

周口市杏林纯净水厂生产的杏林饮

用纯净水 !桶装 "和项城市汇泉纯净

水厂生产的汇泉新一代纯净水 !桶

装
A

) 这两种桶装饮用水均出现电导

率和菌落总数不达标 ) 其中 '杏林饮

用纯净水 !桶装
A

菌落总数 !

$%& ! '(

"

检测结果为
4;

' 汇泉新一代纯净水

!桶装"菌落总数检测结果为
;<

'而标

准要求为
$98

)

!
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抢修红绿灯

!!!!!!%

月
'&

日(周口市区七一路与中州大道交叉口的一处红绿灯发生故障(

工人冒着高温酷暑及时进行抢修(确保交通安全) 晚报记者 张洪涛 摄

广告


