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不少人习惯留下外卖保温袋，
觉得厚实耐用，留着装饭盒、收纳
杂物。但这个看似省钱的小习惯，
其实暗藏健康隐患。近日，#食品保
温袋 甲醛超标#话题引发热议，北
京卫视《我是大医生》栏目也提醒：
这种外卖袋子别再囤了。

有些外卖袋子外观好看、保温
性好，常被改造成抽纸盒、收纳袋
甚至冰箱分格袋。然而，这些袋子
在生产中可能添加甲醛，以增强耐
水性和抗皱性，尤其是粘合处的胶
黏剂，往往是甲醛“重灾区”。把这
样的袋子放在家中，等于放置了一
个持续释放甲醛的污染源，长期吸
入有害健康。

如果用它装果蔬，甲醛还可
能溶解在果蔬表面的水分中，造
成污染，多孔类、叶类蔬菜尤其危
险。在冰箱低温环境下，甲醛释放
虽减缓，但接触时间更长，导致食
物“吸收”更多甲醛。实验显示，同
一批蔬菜用外卖保温袋存放72小

时后，甲醛含量比用食品级保鲜
袋高出 3 至 5 倍。因此，别再囤积
外卖保温袋，更不能让它直接接
触蔬果、肉类。

还需注意，这类保温袋的设计
初衷偏保冷，适合存放冰饮、冷冻
品，并不适配高温热食。收到外卖
后，建议将食物取出，尽快丢弃外
包装。

如何判断袋子是否有问题？打
开闻到刺鼻化工气味，说明胶水残
留超标，应立即丢弃，不可装食物。
安全使用建议：外卖到手后尽快取
出餐品，避免长时间将热食闷在袋
内；禁止复用外卖保温袋装熟食、
热食、果蔬或饮用水；即使作收纳，
也不建议在家中长期囤积；如需自
备带饭保温袋，应选购明确食品
级、采用环保水性胶的正规产品。
外卖保温袋可短暂用于非食品接
触场景，但不建议长期循环使用。
省了小钱，赔了健康，这笔账不值
得算错。 据北京卫视

入秋之后海产肥硕，正是尝鲜
的好时节。虽然海鲜鲜美，但医生提
醒，并非人人都适合吃海鲜，应结合
个人体质适量食用，切忌贪食。

唐山市乐亭县中医医院副院长
刘匡飞表示，大虾和海参适用于寒
凉体质的人，而螃蟹属于比较寒凉
的海鲜，体质偏寒的人吃了以后会
容易引起脾虚的症状加重，最常见
的表现就是拉肚子，对一些湿气偏
重的人容易引起过敏。

9月2日凌晨四点，记者在河北
黄骅的一处农贸产业园看到，新鲜
捕捞的各式海鲜不断运往市场，梭
子蟹、皮皮虾，海鲈鱼、各类贝类整

齐码放，吸引不少市民前来挑选。
当地的一些饭店已经陆续推出“第
一网”海鲜。

据餐饮经营者李东介绍，挑梭
子蟹有小妙招，看梭子蟹上面的三
个格，第三个格按压一下，如果这
个位置比较紧、不空，证明这个梭
子蟹肉质特别好。

除地道的梭子蟹之外，记者在当
地的饭店看到，皮皮虾、鳎目鱼等海产
品也已经新鲜上市了。据介绍，随着开
渔季到来，更多优质海味将走上市民
餐桌。同时也提醒大家，在选购海鲜
时，也尽量挑选鲜活完整的海产品，留
意货品新鲜度。 据《央视财经》

秋天第一口鲜来了！
挑蟹“摁一摁”就知道肉肥不肥

近期，甘肃武威与青海海南藏
族自治州两起“车撞羊”事件接连
发生，引发关注。

甘肃武威一车主韩先生驾车
途中一时分神，撞上路面羊群造
成 53 只羊死伤，经交警判定承担
事故全部责任，双方协商按每只
羊1600元赔付，合计8.48万元，死
伤的羊归羊主人所有，后续走保
险理赔。

青海海南藏族自治州共和县
一车辆在行驶途中撞上横穿道路
的羊群，造成多只绵羊死亡，据在
场网友表示共 18 只绵羊死亡，事
故司机称“当时没刹住车”，当地派
出所回应称事故已处理完毕。

这两起事件责任认定都十分
清晰，但不少网友在评论区表达自
己的疑惑。赔付之后，羊为什么不
能带走？

上海建纬（成都）律师事务所
党支部书记、合伙人唐梅对涉及的
法律问题进行了解读。

“很多人觉得，我按市场价赔
了羊钱，这羊就该归我处理，不然
不是亏了吗？这种想法其实是把

‘赔偿’和‘买卖’搞混了。”唐梅开

门见山道。
她告诉记者，这里面有两层法

律关系要扯清楚。第一层是所有
权。根据民法典第二百四十条规
定，所有权人对自己的不动产或者
动产，依法享有占有、使用、收益和
处分的权利。“羊从始至终都是羊
主人的合法财产，车主赔钱这个行
为，本身不会让羊的所有权发生转
移。”唐梅说。

第二层是赔偿的性质。民法典
第一千一百八十四条明确，侵害他
人财产的，财产损失应按照损失发
生时的市场价格或者其他合理方
式计算。“这笔钱赔的是羊主人遭
受的经济损失，是一种‘填补损
失’，不是花钱把羊买下来。”至于
死伤的羊最终归谁，唐梅表示，法
律允许双方协商约定。甘肃武威的
事件中，双方协商确定死伤的羊归
羊主人所有，这是双方当事人协商
之后的结果，完全合法。但是法律
明确规定，交通事故撞击挤压死亡
的畜禽，属于必须无害化处理的范
畴，既不能上市售卖，也不允许私
自屠宰食用。

据《四川日报》

男子自驾撞上羊群赔偿8.48万元

死伤的羊为什么不能带走？

近日，中国香港。杨女士的母
亲在深水埗一街市买回墨鱼，里面
混入一只红斑斗蟹，杨女士的母亲
误将毒蟹当成普通小螃蟹，炒熟后
准备留给爱吃螃蟹的女儿。

所幸杨女士对常见蟹类较为
熟悉，察觉该蟹品种陌生，便使用
手机AI图像识别功能进行查询。结
果显示，此蟹为含有强烈河豚毒素
的红斑斗蟹。该毒素属强效神经毒
素，微量即可致命，且具有极高的
热稳定性，常规蒸煮、爆炒等高温
烹饪方式均无法将其分解破坏。

杨女士随即果断将整盘菜肴
丢弃，并对所有接触过菜品的餐具
进行了彻底清洗，成功避免了潜在
的致命风险。

科普链接科普链接：：

常见海鲜的潜在风险

红斑斗蟹的毒素特性并非个
例。海洋中的生物毒素及病原体可
通过不同途径威胁食用安全，需予
以警惕：

贝类（如贻贝、牡蛎、扇贝等）：
此类滤食性贝类本身无毒，但在摄
食有毒藻类后，可在体内蓄积耐热
的贝类毒素。该毒素无法通过家庭
烹调去除，中毒者可能出现口舌四
肢麻痹、恶心呕吐等症状，严重时

可危及呼吸功能。
生食双壳类海鲜（如牡蛎）：未

经充分加热的双壳类易携带诺如
病毒、甲肝病毒及创伤弧菌等病原
体，生食显著增加罹患病毒性肝炎
或败血症的风险。

变质虾蟹：虾蟹死亡后若未及
时冷藏，副溶血性弧菌在35℃环境
下可快速增殖，数小时内即可达到
致病浓度。

特定变质海鱼（如鲭鱼、金枪
鱼等）：储存温度失控时，鱼肉中的
组氨酸会经细菌作用转化为大量
组胺，食用后引发类过敏反应（如
面部潮红、头痛、心悸），常规抗过
敏药物对此类中毒无效。

安全提示：消费者购买海产品
时，对不认识的物种应坚决不予食
用。若食用贝类或海鲜后出现口唇
麻木、恶心呕吐、腹泻等症状，需立
即就医，并告知医生近期饮食史。

据《羊城晚报》

买海鲜混入小螃蟹，炒熟想留给女儿吃

一查竟是剧毒红斑斗蟹！

“甲醛超标”冲上热搜

这种袋子很多人舍不得扔
看似省钱，实则暗藏风险

摁这里哦
摁这里哦


