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生活妙招

这十种食物不能放进冰箱？

实用宝典

冰箱差不多成了家家户户厨房的必备，对于暂时不吃的食物，
人们会放进冰箱来延缓变质。最近，某媒体发布了一篇文章宣称
《生活常识：十种食物不能放进冰箱》，文中所说的“生活常识”，是

正确的吗？下面来一一解析。“淀粉类食物

放外面坏得更快

馒头、米饭、面包、面
条、饺子等等中国人的主食，
基本上都是“淀粉类食物”。

文中所说不能放的理由是
“放进冰箱中，会加快其变干
变硬的速度”。其实“变干变
硬”是因为水分蒸发，跟放不
放冰箱无关。不放进冰箱而是
放在常温下，会“变干变硬”
得更快。而且，常温下适合细
菌生长，食物会坏得更快。

巧克力

从冰箱拿出后尽快食用

文中说“放进冰箱的巧克
力在拿出来后，表面容易出现
白霜，不但失去原来的醇香口
感，还会利于细菌的繁殖……
夏天室温过高时，可先用塑料
袋密封，再置于冰箱冷藏室储
存。取出时，别立即打开，让
它慢慢回温至室温再食用”。

这个说法是正确的，但这
并不是说“不能放冰箱”，而
是从冰箱里拿出来后要尽快食
用。

巧克力的融化温度较低，
在温度高的时候，不放冰箱就
会融化。所谓“有利于细菌的
繁殖”，只是一种猜想。巧克
力的含水量很低，并不适合细
菌生长。从冰箱里拿出来及时
吃掉，也不存在细菌生长的问
题。如果拿出来不吃，因为巧
克力温度低会导致一些水蒸气
凝结在表面，才可能导致水分
升高，而细菌“有可能”生
长。

鱼类

除活鱼外的鱼必须放冰箱

文中说“冰箱中的鱼不宜
存放太久”“鲫鱼长时间冷
藏，鱼体组织就会发生脱水或
其他变化”，都跟“鱼类不能
放冰箱”完全是两码事。

“不宜久放”自然没什么
不对。但这不是针对“冰箱中
的鱼”成立，而是冰箱冷藏室
中的任何食品都成立。实际
上，杀死的鱼如果不放冰箱而
是放在常温下，那么会很快变
质，风味口感下降，细菌迅速
增长。所以，除非是活鱼，否
则一定要放进冰箱。

药材

细菌量和是否受潮取决于包装

文中说，药材不宜放冰箱
的理由是“和其他食物混放时
间一长，不但各种细菌容易侵
入药材内，而且容易受潮”。

这个理由也很牵强。是否
受潮取决于包装。而“和其他

食物混放时间长”会导致“细
菌侵入”更是“欲加之罪”。
冰箱只是一个低温环境，跟常
温环境相比细菌可能还要更少
一些。何况，环境中的细菌是
否“容易侵入”，还得看是否
密封包装。

实际上，很多药材都已经
干燥到细菌无法生长的程度。
但是，药材中的许多“活性成
分”并不稳定,放在冰箱中，反
应速度还会更慢一些。

西红柿

未熟透的不适合放冰箱

文中说“西红柿经低温冷
冻后，肉质呈水泡状，显得软
烂，或出现散裂现象，表面有
黑斑，煮不熟，无鲜味，严重
的则腐烂”。前面说的是“低
温冷冻”的后果，而“腐烂”
则要微生物生长才能导致，在

“低温冷冻”下微生物是不能
生长的。

准确地说，是“西红柿不
适合放冰箱”，而不是“不能
放冰箱”。原因是，超市里的
西红柿通常是提前采摘的，并
没有完全成熟。在存放中，西
红柿里的酶还在继续作用，产
生风味物质。放进冰箱之后，
酶的活性被抑制，风味物质就
不能合成了，等到此前合成的
风味物质散失之后，西红柿就
会变得淡而无味。

如果西红柿已经很成熟，
将要开始变软，那么放进冰箱
可以更好地保持住口感，也就

“有必要”放冰箱了。

黄瓜和青椒

冷藏是更合理的选择

文中说“黄瓜、青椒在冰
箱中久存会出现变黑、变软、
变味。黄瓜还会长毛发黏。因
为冰箱里存放的温度一般为
4℃~6℃，而黄瓜贮存适宜温
度为 10℃~12℃，青椒为 7℃~
8℃，因此不宜久存”。

黄瓜和青椒 （以及很多其
他蔬菜水果） 含水量很高，温
度过低会变成冰坨，化开之后
口感不佳。“适宜温度”并不
是“只能在此温度下保存”。
在现实生活中，大家买回来的
菜要么放在冰箱里冷藏 （或者
冷冻），要么放在常温下，一
般人都不可能给它们“适宜温
度”。在常温和冰箱冷藏之
间，不管是营养成分的保持还
是安全性的考虑，冷藏都是更
合理的选择。

香蕉

低温后表皮发黑，但并没坏

文中宣称“若把香蕉放在
12℃以下的地方贮存，会使香
蕉发黑腐烂”。

这并不是事实。在低温
下，香蕉会被“冻伤”而使得
香蕉皮发黑，但香蕉本身并没
有“腐烂”。除了外表难看，
剥去皮之后并不影响食用。

鲜荔枝与草莓

室温下其实会坏得更快

文中宣称“若将荔枝在
0℃的环境中放置一天，即会
使其表皮变黑，果肉变味”。
但事实上如果不把荔枝放进冰
箱而是暴露在室温中，荔枝会
变坏得更快。

文中宣称“草莓储存在冰
箱里，不仅果肉发泡、口感大
打折扣，还容易霉变”。跟荔
枝的情形相同。如果在室温下
储存相同的时间，会变得更
坏。而且“冰箱里容易霉变”
是一种臆想。（原文中将鲜荔
枝与草莓作为两种食物分别解
析，此处合并。）

绿叶菜

菜中的细菌会被低温抑制

文中宣称“绿叶菜放在冰
箱里不仅叶片会更快腐坏，还
可能由于酶和细菌的作用，生
成有毒的亚硝酸盐”也完全是

“欲加之罪”。蔬菜中常见的酶
和细菌，都会被低温抑制，怎
么可能“更快腐坏”？放在冰
箱里并不能完全停止细菌生长
和营养成分的损失，但是跟放
在常温下相比，放在冰箱里要
慢得多。

据《北京青年报》
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如何清洁冰箱

消洗冰箱收藏室
冰箱收藏室是我们使

用频率最高，细菌繁行最
快的地方。所以，在消洗
时一定要注意，先要把食
物都拿出来，防止二次污
染，等收藏室清空之后，
再用醋水对收藏室表面进
行擦拭，不仅可以清除污
渍，还可以杀菌除味。

清洗冰箱冷冻室
冰箱冷冻室长期使用

会结一层厚厚的冰霜，这
时只需在冷冻室放置一盆
热水，然后关上冰箱门，
10 分钟之后打开就能轻易
清除冷冻室的冰霜了，又
或者在冰霜的上面撒一层
盐，可加快冰霜融化，也
能够清除冰霜。

首先，被褥的最佳晾晒时
间是中午11时至下午2时，这
个时间段的阳光最强烈，能够
更有效地将被子里的螨虫和细
菌杀死，并且能够迅速地将被
子晒透。

其次，要选择风和日丽的
天气晾晒被褥，尽量避免大风
天，以防空气中的飘尘和花粉
等落在被褥上。还要选择在空
气干净的地方晾晒，以免被褥
受到二次污染。

第三，久存不用或新购被
褥，用前都要进行一次晾晒；
正在使用的被褥每周晾晒一次
即可。

第四，被褥要避免暴晒，
特別是羊毛被褥和羽绒被褥不
要在日光下暴晒，只要在阳台
等通风处晾1小时即可。如放
户外晾晒，最好在其上面盖一
层薄布，尽量避免或减少阳光

直照对其纤维造成损害。
第五，许多人喜欢晒完被

子拍一拍，觉得既去掉灰尘又
可使被褥蓬松柔软。这种方法
并不科学！经过晾晒的被褥，
纤维之间存储了大量的温热空
气，因此盖起来蓬松、保暖、
干爽。如果用力拍打棉絮，就
会把温热的空气拍出棉絮，使
蓬松度下降。拍打后还会使纤
维断裂，也容易结块。所以，
晒完被子后，只需用软毛刷轻
轻刷一遍表面，去掉浮尘即
可。 晚综

天气转热，脚汗也有了，
一天下来，鞋子里难免会有臭
味，让人很是尴尬。这里有几
种方法，可以帮你轻松解决鞋
臭的烦恼。

水+白醋 将水和白醋等比
例混合，喷入鞋的内衬和鞋
底，自然风干30分钟，如果着
急的话可以用吹风机。

酒精 不能水洗的鞋子，可
以用棉签或棉球蘸酒精来擦拭。

除湿片 将一两片清香型
除湿片放在穿过的鞋子中，不
仅能吸收多余的水分，还能散
发出清香。

小苏打 小苏打有抗真菌

药粉的功效，可以在鞋子里加
入一定量的小苏打，一晚上过
后，异味就会被吸收。

猫砂 将未使用的猫砂装
满袜子，打个结然后在鞋子里
放一夜，异味就会减轻。

据《淮海晚报》

巧妙去鞋臭

花洒使用一段时间后，不
但会发生堵塞、出水不畅等现
象，还会藏匿大量细菌。所
以，定期清洁花洒很有必要。

日常生活中，应每隔两个
月，将花洒拆下来放在盆中，
用食用白醋对其表面及内部进
行浇灌并浸泡4~6小时，然后
用棉质抹布轻轻擦拭出水口
处，不必担心白醋会腐蚀花
洒，质量优良的花洒通常都有
多层抗酸抗碱的镀层。重新装
上花洒后，白醋和水垢就会随
水流出，如果出水孔堵塞，可
以用牙签疏通。花洒的出水口
多为硅胶颗粒状，质地柔软有
弹性，也可以用手拨弄颗粒，
让污渍松动，随着水流流出。

在使用花洒时，注意周围
环境不能超过70℃，否则会加

快花洒老化，缩短使用寿命。
因此，花洒不能装在浴霸正下
方，且距离应保持 60 厘米以
上。在水质较硬的地区，尽量
选用带有胶颗粒出水孔或配有
自洁装置的花洒，以便于清
洁。

另外，花洒的金属软管应
保持自然舒展状态，不用时不
要盘绕在水龙头上。 晚综

常给花洒“洗洗澡”

资料图片资料图片

猫砂猫砂

晾晒被褥注意事项
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