
真空包装并非食品“安全袋”
□ 科普时报记者 陈 杰
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从这场展览
看新中国的科普之路

“石头剪刀布”里
藏着这么多数学秘密

在许多人眼中，开袋即食的真空包

装食品，往往都自带安全与卫生“标签”。

然而，国家食源性疾病监测系统近

期接报多起因食用即食真空包装肉制

品引发的肉毒中毒病例，引发公众对真

空包装食品安全性的广泛讨论——能

隔绝空气的真空包装，不应该是食品的

“安全袋”吗？

还真不是！要弄清真空包装食品存

在的安全风险，先要认识“肉毒杆菌”。

“肉毒杆菌是广泛存在于自然界的

厌氧革兰阳性梭状芽孢杆菌，本身并不

致命，但其在缺氧环境下产生的肉毒毒

素，却是已知最剧烈的生物毒素之一。”

江苏大学附属徐州医院急诊医学科主

任王飞介绍，肉毒中毒并非由病毒或细

菌感染所致，而是人体摄入这种毒素后

引发的严重中毒。

肉毒中毒后，患者初期常出现疲

乏、头晕等非特异性症状，随后可能出

现视力模糊、眼睑下垂、吞咽及语言困

难等明显神经麻痹症状。严重时，会导

致呼吸肌麻痹，危及生命。“一旦出现疑

似肉毒中毒症状，应立即就医，尽早使

用抗毒素血清是抢救成功的关键。”王

飞说。

真空包装肉制品屡成“毒药”，根源

在于其加工过程中存在的“安全漏洞”。

江南大学食品学院副院长谢云飞

解释，真空包装的核心是“除氧”，通过

营造缺氧环境抑制大多数好氧腐败菌

生长，延长食品的保质期并保持风味。

“只不过，肉毒杆菌是一种厌氧菌，无氧

环境反而有利其生长繁殖。”

这意味着，真空包装在抑制好氧

菌的同时，也为肉毒杆菌等厌氧菌增

殖提供了潜在条件。“若食品封装前已

被肉毒杆菌芽孢污染，后续杀菌工艺

又未能以足够高的温度和时长彻底灭

活这些极具耐热性的芽孢，它们就可

能在真空袋中‘苏醒’。当环境温度处

在 20℃-40℃时，芽孢就可能生成肉毒

毒素。”谢云飞说。

真空包装不同于食品灭菌工艺，无

法解决食品本身已存在的细菌或病毒污

染问题。不过，这一技术能有效延长食

品保质期，防止储存、运输过程中可能出

现的污染，在食品加工领域应用广泛。

学会辨别真空包装食品安全性，关

乎每个人的饮食健康。专家建议，选购

真空包装食品时，注意检查包装，确保

无漏气、胀袋情况；查看生产日期与保

质期，选择近期生产的产品；遵循产品

储存说明，冷冻款-18℃以下保存，冷藏

款0-10℃保存，常温款放在不超过20℃

的凉干燥处，让可能存在的肉毒杆菌也

无机可乘。食用时，再次确认包装完整

性，开封后应尽快吃完。

“真空包装从来都不是食品的‘安

全袋’，食品安全也不存在一劳永逸的

‘安全锁’。”谢云飞提醒，日常生活中，

人们应以科学认知和谨慎态度对待每

一口食物，守好舌尖上的安全。

重视孕期营养，
避开这些“甜蜜陷阱”
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““潮汐树潮汐树””壮阔如壮阔如““油画油画””

“潮汐树”是发育在潮滩上的潮沟地貌，因形态似树木分枝而得名。9月7日，浙江省海宁市尖山新区钱塘江畔，钱塘江入海口海岸线潮间带潮沟系
统冲刷影响，江滩形成形状各异的“潮汐树”纵横蔓延壮阔震撼如“油画”。 视觉中国供图


