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!病从口入"的道理相信大家都懂#想要身

体健康#首先要保证饮食安全#那么厨房就是

很关键的地方
6

厨房干净卫生能够预防很多疾

病的发生$ 不过#厨房里的一些可能致病的因

素常被人们忽略$
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洗碗布

研究显示#厨房里的洗碗布是细菌最多的

地方$ 洗碗布上聚集的细菌%霉菌以及酵母菌

是牙刷上的
.78

多倍# 消费者清洁餐具时#洗

碗布上就会沾上细菌#通常消费者在使用前很

少会消毒洗碗布#因此#细菌也就越积越多$

据了解# 虽然有大部分细菌并不会致病#

不过某些细菌如沙门氏细菌以及大肠杆菌#就

会引起很严重的疾病$减少洗碗布上细菌的最

好办法#就是每天把浸湿的洗碗布放到微波炉

里微波两分钟#另外#每两周一定要更换一块

洗碗布$
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菜板

未烹调过的生肉% 鱼类都含有很多细菌#

它们会污染熟食以及新鲜食材$减少这种污染

的最佳办法#就是分别用两块菜板来切生食和

熟食或新鲜食材$
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冰箱

细菌不能在低温环境下增殖#所以低温能

够降低细菌的生殖能力#因此我们就需要保证

自己家里的冰箱温度最好在
9

摄氏度以下$不

过有些冰箱并不显示温度#因此可以把一个温

度计放于冰箱里面#有助于掌握好温度#保证

食物的新鲜$
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未烹调的鸡蛋

如果你喜欢吃溏心鸡蛋#那你可要当心

了 $ 美国农业部建议 #人们 &尤其是孩子和

老人 '尽量别吃生的或未烹调透的鸡蛋 #因

为这样容易感染上一些食源性细菌 # 如沙

门氏菌 $ 如果你非得食用生鸡蛋或半生的

鸡蛋 #那你可以考虑选择巴氏灭菌的鸡蛋 $

除了已经被消毒杀菌外 # 它们与普通鸡蛋

没什么区别$
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知道了厨房里哪些东西有细菌这还不够#

有些坏习惯也容易致病$
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做饭前不擦台面

做饭前要先给厨房操作台面进行消毒#菜

板及厨具也要重新冲洗一遍( 做饭过程中#接

触生肉的用具应该及时用温水洗净(做完饭后

应立即将台面%墙面%厨具擦洗干净#防止滋生

细菌$另外#抹布最容易藏匿细菌#一定要定期

更换#每天使用完后最好消毒$
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做饭时不摘戒指

有时即使你做饭前洗手#一些其他的因素

也会影响食物的卫生$ 调查显示#
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的人不

经常剪指甲#做饭前不摘掉戒指%手链等饰物#

这都会将暗藏的细菌带到食物里$
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剩饭剩菜冷藏不及时

数据显示#饭菜冷却的过程中#食物温度

如果处在
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# 在不到
:8

分钟的时间

里#细菌就会增加
.

倍$因此#剩饭剩菜应该及

时放入冰箱快速冷却$

冷藏前# 尽量把食物切成小块或打散#放

在较浅的容器中#冷却得会更快$ 冷藏的熟食

应在
9

天内吃完# 冷冻的熟食不应超过
0

个

月#并且食用前一定要迅速加热至
59!

以上$
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冰箱中的食物塞得太满

冰箱里的食物塞得过满#不仅会影响冰箱

工作#还会使食物间细菌交叉感染的几率大大

增加$存放时#生肉应该放在最下层#并保证与

即食食物和其他果蔬分开# 以防污染其他食

物$ 每种食物间最好有一定距离#防止细菌通

过接触传播$ !新华"
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