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白酒行业白皮书
东北虎西北狼

喝不过江苏小绵羊

东北人最能喝白酒？ 这个观念
也许要改改。 昨天， 搜狐网发布了
《

2012

白酒行业白皮书》，颠覆了大
家这种观念。据该白皮书的数据称，

全国酒量最大的是山东人， 其次是
河北， 一向被认为不擅喝酒的江苏
人酒量竟然排名第三， 人均日饮酒
量相当于两瓶

500ml

的啤酒或
2

两
45

度的白酒。东北人酒量全国排名
前五都没排上， 这让不少网友大跌
眼镜，引起众多网友热议。

昨日，搜狐网历时半年调查，收
集统计了

360

万份网友反馈数据，

得出一系列中国人饮酒数据。

“人均酒量排名前五位的分别
是：山东

83.1ml

、河北
52.6ml

、江苏
48.3ml

、河南
44.3ml

、北京
40.7ml

。 ”

白皮书显示， 全国饮酒冠军山东人
每日饮酒中所含纯酒精数为
83.1ml

， 相当于
3.8

两
45

度白酒或
4

瓶
500ml

瓶装啤酒。 江苏人日均
饮酒则相当于

2

两白酒
2

瓶多点
500ml

啤酒。而整个
2013

年春节长
假期间， 全国网友日均饮酒量为
42ml

， 相比
2012

年调查的日均
60ml

下降了
30%

， 这也反映出
2012

年白酒行业的风波带来的终
端市场下滑。

这组数据让不少网友产生兴
趣。很多网友认为，这组数据比较靠
谱，网友“张亮

-

栓蛋说，”这个我真
服，山东人我怀疑从小喝的不是奶，

是酒。 ”而对于江苏夺得第三，有网
友认为不可信。 但是有网友分析认
为，苏北人民对此应该贡献不小，首
先，徐州人民的酒量是有目共睹的，

隔壁的山东兄弟酒量全国第一。 其
次，宿迁酒乡，当地人民酒量自然不
小。

据白皮书数据，

80

后喝酒能力
也不可小觑，超四成

80

后每周都要
喝一次酒。 对此，不少

80

后网友表
示，拖后腿了。

(

据《现代快报》）
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时蔬鲜肉放冰箱 冻成空壳菜

除了营养价值流失，细菌也照样繁殖，专家建议食物冰冻别超一周
� � � �

鲜嫩的胡豆、 玉米、 豌
豆……过季了怎么办？ 有人总结
出了保存方法———将这些时蔬装
进保鲜袋，然后装进冰箱冻起来，

时间长达半年到一年， 想吃的时
候提前拿出来解冻即可，既方便，

又可以保证食物新鲜。 记者调查
发现，不仅是蔬菜，不少人还将新
鲜的肉类分成小块存放到冰箱冷
冻室里， 认为这样存储食物可以
保证食品“不坏”。可是，这样长时
间冷冻的食品， 吃了对人体健康
真的还有益吗？昨日，营养学专家
对此表示， 这些时蔬肉类冷冻太
久，会造成营养流失，变成“空壳
菜”，建议在冰箱里的保存时间别
超过一周。

一只土鸡冻了
1

年
年轻的网友“

liux

”在微博里
讲述了这样一件事： 婆婆炖了一
锅土鸡汤，一问才知道，这是一年
前亲戚从乡下带回来的， 婆婆一
直舍不得吃， 将土鸡去内脏洗净
后冷藏在家里的冰箱里， 这样一
放就是一年。 这样的鸡汤喝了对
人体健康有帮助吗？网友“

liux

”在
接受记者采访时表示， 鸡汤确实
没坏，不过她认为，将鸡肉冷冻这
么久才吃，对身体也不太好。

事实上， 有这样习惯的市民
不在少数。在百度知道里，也有很
多市民提问“冷藏半年的猪肉还
能吃吗？ ”

多数市民有“冻”肉习惯
记者针对冰箱冷冻食物时

间，询问大量市民，发现大多数人
都喜欢把各种肉类存放在冰箱冷
冻室，通常一存就是一年半载的。

谭女士告诉记者， 他们一家
三口偏爱土猪肉， 每次去老家都
要带回几十斤猪肉，“切成小块用
保鲜袋分别装好放在冷冻室，每
次购买的量都够这家人吃

4

个月
左右”。 也就是说，谭女士家的肉
类一般冷冻存放

4

个月。

“我们最长的要存一年多。 ”

60

岁的李桂方说， 家里一直有
“冻”肉的习惯，如果看到价格合
适，就会买很多生鲜猪肉回家，分
成块放在冰箱冷藏室， 有的猪肉

则切成片冷藏， 如果要煮肉片汤
的时候，直接拿出来解冻就行了，

“主要是很方便，肉也不会坏。 ”她
还说，除了冷冻猪肉，平时还喜欢
将春节期间制作的腊肉等烟熏制
品也放在冰箱里冷藏， 有客人的
时候再拿出来吃。

在采访中记者了解到， 很多
家庭都喜欢将猪、牛、羊等各类肉
制品放置冰箱冷藏， 少则放

3

个
月，长则一年多。

时令蔬菜也爱冷藏
“我们喜欢冷藏新鲜玉米。 ”

家住回兴的曾继萍称， 每年新鲜
玉米上市，家里就会买很多回来，

将玉米粒剥下来放在食品袋里，

然后在冰箱里冷藏。 “经常要放半
年或一年。 ”她说，这样就可以随
时吃到鲜嫩的玉米。

40

岁的谭女士也说，全家人
特别喜欢吃蚕豆和玉米， 每到夏
天要采购很多存放在冰箱里，一

般可以吃到第二年夏天， 而且口
感没什么区别。谭女士认为，现在
各个家庭都是这样存储食品，“只
要味道没变， 应该对健康没什么
坏处”。

分析
菜没“坏” 但营养已失
西南大学食品科学学院副院

长阚建全告诉记者，目前来说，市
民保存食品的最常用方式就是冷
藏， 这样的确可以延长食品的保
存时间。 他称，以肉类为例，可能
放上一年半载之后拿出来吃，的
确没“坏”，但口感上肯定会有变
化，因为冰也会破坏细胞组织。

郑州大学公共卫生学院营养
学教授， 中国营养学会理事韩萍
告诉记者， 即使是在冷冻室这样
低温的条件下， 一些微生物同样
可以生存和繁殖， 只是速度减慢
而已。他称，细菌对温度的喜好是
不同的，有的细菌属于“嗜冷菌”，

在零下
40℃

还可以活动， 只是温
度越低，活动越不频繁，常见的导
致拉肚子的痢疾杆菌就属于嗜冷
菌。

韩萍还称， 如果肉制品存放
时间过长，也会造成脂肪酸败、蛋
白质变质等， 食物营养自然就会
降低。 “肉类等食物散发出哈喇味
就是脂肪酸败的表现， 而蛋白质
变质会降低人体对营养的消化吸
收率。 ”

韩萍告诉记者， 虽然冷冻蔬
菜不会发生肉类那样的细菌繁
殖， 但其营养成分会在冷冻解冻
的过程中流失，“只有在采摘后数
小时内进行冷藏， 才有可能保持
蔬菜的营养成分。 ”

建议
食物“待”冰箱不超一周
西南大学食品科学学院副院

长阚建全提醒， 如果市民要冷冻
肉， 最好按照每次食用的量分成
小块， 采用食品袋或者保鲜膜独
立包装。

“用保鲜膜或塑料袋把肉包
起来再冷冻，隔离空气减少氧化，

可以减少脂肪酸败。 ”郑州大学公
共卫生学院营养学教授韩萍称，

用食品袋独立包装， 既避免二次
冷冻又卫生。 “我认为每天购买新
鲜蔬菜肉类是最好的选择， 如果
一定要囤积食物， 也要保证食物
在冰箱呆的时间不超过一星期。 ”

韩萍建议。

特别避免“二次冷冻”

韩萍还强调，“要特别避免二
次或多次冷冻”。 他称，因为此时
食物会滋生更多微生物， 同时像
肉类、玉米、蚕豆等食物在反复冷
冻的过程中， 其更多肌肉细胞破
裂，养分大量丢失，营养流失更严
重。

重庆市第三人民医院高级营
养师刘莉也认为，“二次冷冻”非
常不好，解冻肉中的微生物、细菌
的繁殖力会增强， 酶的活性也会
上升， 再冻就容易变质， 不易贮
藏，而且反复冷冻后，也会使肉的
保水能力降低， 肉的营养价值和
口感全面下降。

(

据《重庆商报》）

平安国际金融中心不涉及“海砂”问题
检查结果达标

3

月
22

日晚，深圳市住房和建设局（以
下简称“深圳市住建局”） 公布了平安金融中
心等

6

个在建项目的抽芯检测结果。结果显示，

平安国际金融中心混凝土氯离子含量符合标
准要求，不涉及“海砂”问题。该检查结果与平
安对混凝土工程用砂的检测结果基本吻合。

深圳市住建局有关负责人表示， 为慎重
起见， 该局同时委托国家建筑工程质量监督
检验中心对这

14

个项目进行复检。其余
8

个
项目的检测结果及国家建筑工程质量监督检
验中心的复检结果一出来， 住建局将及时向
社会公布。

据了解，早在项目启动之前，平安即与总
包商签署合同，明确要求“不允许使用海砂”。

“海砂”事件发生后，平安立即提请总包商再
次复查确认了工程混凝土用砂的来源，以确保
项目整体拥有优质的工程质量。同时采取行动，

第一时间仔细核查了该项目的检测记录，其
中， 涉及混凝土用砂部分的

7

次飞行抽查结
果显示，砂中氯离子含量均达到国家标准。

中国平安相关负责人表示： 检查结果证
明了平安国际金融中心项目的施工质量是达
标的，近期，公司按照市政府有关部门的要求
尽快复工。 未来，公司将会一如既往地重视项
目工程质量，对项目进行全方位的监控，以确保
高质量地完成项目的整体施工工作。（黎明）
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