
日常清洁：

1.每次使用后要用洗洁精和热水彻底清洗，去除食物残渣
2.清水冲洗干净后竖放晾干，避免积水

深度清洁：

1.每周至少一次用温盐水浸泡15~20分钟，再用刷子刷洗杀菌除味
2.可用白醋或柠檬汁擦拭消毒并去除异味
3.轻微霉变可用小苏打糊状物涂抹霉斑处，静置10~15分钟后刷洗

使用注意事项：

1.严重霉变的菜板建议及时更换
2.所有菜板使用后都应清洁干净，置于通风阴凉处晾干
3.新菜板首次使用前建议用浓盐水浸泡1天，晾干后涂抹食用油防裂
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在健康意识日益增强的今天，人们越来越关注日常生活
中的细节。作为厨房中不可或缺的工具，菜板的安全性和材
质选择显得尤为重要。近日，一则“河南女子切开使用多年
的菜板发现内部严重霉变”的报道，引发了网友对厨房卫生
的热议。菜板虽然是家家户户必备的生活用品，却可能潜藏
着诸多隐患，而这些隐患往往容易被忽视。针对这一现象，
记者对银川市民家中的菜板使用情况进行了调查。

超九成家庭菜板“超期服役”仅四成家庭做到生熟菜板分开使用

警惕菜板变成“霉菌窝”出现这三种情况请立马换

“超龄服役”隐患多健康风险不容忽视

菜板是厨房中不可或缺的用
具，往往一用就是数年。然而，它同
时也是厨房里最容易藏污纳垢的物
品之一。由于长期处于潮湿状态，
菜板极易发霉、长斑甚至变黑，成为
细菌和寄生虫滋生的温床。

市民文女士告诉记者，她家平
时比较注意厨房卫生，各类厨具都
会定期清洗。上个月，她更换了一
块新的檀木菜板，刀感特别好，做菜
时心情都跟着变好了。“我们之前用
的旧菜板也是木质的，用了快两年，
表面有些发黑，应该是霉变了。虽
然平时注意清洁，但总担心影响健
康，所以换了新菜板。”文女士表示，
发霉的菜板尝试过多种方法都无法
彻底清洗干净，只能更换。她建议，
如果发现菜板发黑，最好及时更换，
毕竟健康最重要。“一般来说，菜板
的使用寿命在一年半到两年左右，
具体还要看使用频率和保养情况。”
文女士说。

记者走访了 20位市民，发现
80%的家庭使用木质或竹制菜板，
少数家庭使用不锈钢、树脂或硅胶
菜板。木质菜板因切感好、密度高、
韧性强，适合处理各类食材，深受欢
迎。但也有市民反映，木质菜板容
易开裂，劣质产品还可能产生异味。

竹制菜板坚韧耐磨、吸水性低、
不易发霉，价格也相对亲民。不过，

一些拼接竹制菜板因使用化学胶粘
合，存在一定安全隐患，受访者对此
表示担忧。树脂和硅胶菜板轻便、
不易发霉开裂，但长期使用容易出
现划痕、掉屑和变形问题。质地粗
糙的树脂菜板产生的碎屑可能随食
物进入人体，影响健康。极少数家
庭使用不锈钢菜板，虽然不会发霉、
开裂，清洗方便，但切菜时噪音大，
对刀具磨损较严重。

调查发现，90%的家庭菜板使
用年限超过3年，最长的达10年之
久。只有40%的家庭能做到生熟
菜板分开使用，多数家庭因空间限
制或使用习惯，只用一块菜板处理
所有食材。在日常清洁方面，80%
的市民用洗洁精和水清洗菜板，但
部分人清洗后没有彻底擦干，导致
菜板长期潮湿，容易滋生细菌。在
消毒频率上，仅20%的家庭会定期
消毒菜板，主要采用开水烫或阳光
暴晒的方式。然而，开水烫难以彻
底杀菌，阳光暴晒又可能导致菜板
变形。

此外，50%的家庭在菜板出现
明显损坏（如开裂、发霉）时才更换，
平均更换周期为2到3年。60%的
家庭表示不清楚菜板的更换标准，
只要还能使用就不会更换。这种观
念导致一些细菌滋生的菜板仍在继
续使用。

霉变菜板或含强致癌物生熟混用风险高

银川市第一人民医院医生路宁
表示，菜板每天接触各种食材，如生
肉、蔬菜、海鲜等，这些食材表面往
往携带大量细菌、寄生虫卵和病
毒。在菜板上切割生肉时，大肠杆
菌、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌等有
害菌会残留在菜板表面的细微划痕
中。即便简单冲洗，也难以彻底清
除这些病菌。如果继续用同一块菜
板切配熟食，病菌就可能污染熟食，
一旦被人体摄入，容易引发肠胃炎、
食物中毒等疾病，出现呕吐、腹泻、
腹痛等症状，严重威胁健康。

此前有媒体报道，河南一名女
子劈开家中使用多年的菜板，发现
内部布满霉斑，检测结果显示这些
霉斑含有强致癌物黄曲霉素。对
此，一位食品行业业内人士解释，黄
曲霉素本身肉眼不可见，它是由黄

曲霉菌在特定温湿度和营养条件下
产生的毒素，是一种微观化学物
质。人们看到的只是霉变痕迹，而
非毒素本身。此外，即便发现霉
斑，也不能确定就是黄曲霉菌。厨
房菜板常见的霉菌种类很多，如青
霉、黑曲霉、木霉等，真正能产生黄
曲霉素的霉菌也需要特定环境才
会生成毒素。仅凭霉变颜色或形
态就断定“黄曲霉素满布”并不科
学。但无论如何，建议定期更换菜
板，尤其是发现表面出现难以清除
的污渍或霉斑时。

据了解，黄曲霉产生的黄曲霉
毒素是一种强致癌物，长期摄入可
能增加患肝癌等疾病的风险。青霉
等霉菌也可能引起呼吸道过敏、肠
道感染等问题，对免疫力较弱的老
人、儿童和孕妇危害更大。

竹木菜板最畅销，但这类材质暗藏“拼接隐患”

市面上销售的菜板主要有
哪些材质呢？6月22日，记者
在新华百货超市CCpark店走
访发现，该超市销售的菜板主
要为木质和竹制两类。其中竹
制菜板价格相对较低，售价在
49元至79元不等；木质菜板则
包括红樱桃木、乌檀木、桃花心
木等材质，价格在149元至199
元之间。

超市工作人员介绍，竹木
菜板因价格适中且不易起屑，
最受消费者欢迎。其他木质菜
板具有防霉抗菌、耐剁性强、回
震小等特点，部分采用进口木
料，在耐用性和卫生性方面表
现更佳。记者注意到，超市销
售的菜板均提供1年内开裂免
费退换服务，保质期长达5年。

正在购物的赵女士表示：“我家
的竹制菜板已经用了3年，至今
没有出现霉斑。我们一般要等
到菜板损坏才会更换。”

超市销售人员告诉记者，
不同材质菜板各有优劣。木
质菜板韧性好、不伤刀，但吸
水性强，易滋生细菌霉菌；竹
制菜板硬度高、不易变形，相
对抗菌，如果不是整竹菜板，
拼接处可能藏污纳垢；塑料、
树脂菜板轻便、易清洁，但不
耐高温，质量差的可能释放有
害物质；硅胶菜板柔软、抗菌
防霉，但切感欠佳。

销售人员特别提醒消费
者，选购菜板时应避免陷入“越
厚越好”“颜色越浅越干净”等
误区。实际上，菜板厚度适中

即可，过厚反而不易清洗晾干；
颜色与卫生状况无关，关键要
看材质和制作工艺。建议通过
正规渠道购买具有质量认证的
产品。

专业人士建议，每个家庭
最好准备2块菜板：一块专门处
理生食（如生肉、生鱼、未清洗
的蔬菜），另一块专用于熟食或
即食食品（如熟肉、水果、凉菜
等）。这种做法能有效防止沙
门氏菌、寄生虫等污染源交叉
感染。如果条件有限只能使用
一块菜板，务必注意使用顺序
和清洁方式：建议按照“先切蔬
菜，再切肉类”的顺序操作，并
在每次使用后彻底清洁晾干，
最大限度降低细菌和霉菌滋生
的风险。

警惕“整竹”噱头 选购菜板必看的3个官方提醒

银川市市场监督管理局工作人
员特别提醒，当菜板出现以下情况时
应及时更换：一是出现裂缝，容易藏
污纳垢滋生细菌，即使修补也难以彻
底清洁；二是颜色变得暗沉、发黄或
出现黑斑，表明已被细菌霉菌侵蚀；
三是使用时间过长导致变形，影响使
用且不易清洁。即使菜板表面无明
显问题，使用超过1到2年也建议更
换，具体可根据实际使用情况来判
断。对于竹制菜板，要特别关注表面
状况，如出现开裂、刀痕过深、表面磨

损严重等情况，应当尽快更换。
在选购竹木菜板时，消费者应选

择正规渠道购买，注意查看产品是
否标有品牌型号、生产厂家和警示
说明。不要购买“三无”产品，选购
时要仔细检查，避免选择有异味的
菜板。需要特别注意的是，商家宣
传的“整竹菜板”并非真正意义上的
整块竹板，大多是由多块竹板拼接
而成。所谓的“零胶水零拼接”往往
仅指表面处理，其内部和端面仍需使
用胶水拼接。

从日常清洗到深度消毒，这样做最安全

超市打折促销活动现场，吸引市民购买菜板。

市民在超市内选购新菜板，替换家中的旧菜板。

各类材质的菜板琳琅满目。


