
市食药监局发布夏季食品安全警示

瓠瓠瓜瓜、、土土豆豆、、野野生生蘑蘑菇菇和和四四季季豆豆要要防防中中毒毒

本报7月2日讯（记者 孟
燕） 此前持续多日的阴雨天，
让蓝天白云和省城说了“再
见”。2日，久违的“济南蓝”回
来了，这让不少市民感到惊喜，
蓝天白云又刷爆了朋友圈。

“太美了，我已经融化在济
南的蓝天里了，要是天天都是
这样的蓝天就好了。”市民孙先
生感慨。根据统计，2日省城最
高温32 .4℃，总体上比较舒适。济
南市气象台2日16时的天气预报
分析，未来三天以晴为主，最高

温在32℃～33℃，从下周初开
始又将迎来新一轮雷阵雨。

未来几天具体天气预报如
下：3日晴间多云，北风短时南
风 2 ～ 3 级，最低气温 1 6℃～
21℃，最高气温32℃左右。4日
晴，北风转南风都是2～3级，最
低气温17℃～21℃，最高气温
33℃左右。5日晴转多云，南风3

级，最高气温32℃左右。6日多云
转阴，局部地区有雷阵雨，南风2

～3级，气温下降。7日多云转晴，
南风2～3级，气温变化不大。

“我已融化在济南的蓝天里”
周末以晴为主，气温略高
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本报 7月 2日讯（记者 王
皇） 夏天是食源性疾病的高发
季节，济南市食品药品监督管理
局近日发布消费警示，提醒市民
食用瓠瓜、野生蘑菇、发芽土豆、
四季豆时，要防止发生食物中
毒。一旦出现症状，应立即到医
院进行治疗。

苦瓠瓜有毒

吃之前先尝尝味儿

瓠瓜又叫瓠子、葫芦、夜开
花。在食用上，瓠瓜分为甜瓠瓜
和苦瓠瓜。瓠瓜的食法有炒、烩、
做汤、制馅，是夏季受市民喜食
的蔬菜。但苦瓠瓜含有一种植物
毒素——— 碱糖甙毒素，且毒素加
热后也不易被破坏，误食后可引
起食物中毒。

苦瓠瓜与甜瓠瓜在外形上
不好鉴别，但许多苦瓠瓜的形状
像白炽灯泡，有些外表凸凹不
平。苦瓠瓜含有碱糖甙毒素，有

黄连般的苦味。市民在食用瓠瓜
时应先用舌尖舔尝有无苦味，若
有苦味不能食用。

野生蘑菇最好不要吃

食用野生有毒蘑菇，将对人
体造成极大损害，严重影响身体
健康和生命安全。中毒表现为胃
肠型、神经精神型、溶血型、多脏
器损伤型四种，各型的表现也不
一样，最好不要吃野生蘑菇。

生芽过多

黑绿色皮土豆别吃

发芽土豆中含有难溶于水
的龙葵碱，容易造成食物中毒，
尤其以春末夏初季节更为常见。
土豆发芽后，幼芽和芽眼部分的
龙葵碱含量达0 . 3%-0 . 5%，正常
人食入0 . 2-0 . 4g就会引起中毒。
中毒表现先为咽喉抓痒感及烧
灼感，上腹部烧灼或疼痛，其后
出现胃肠炎症状，还有头晕、头

痛、轻度意识障碍、呼吸困难，重
症者可因心脏衰竭、呼吸中枢麻
痹而致死。

要预防吃土豆引发中毒，土
豆应贮存在低温、无直射阳光照
射的地方，防止生芽。不吃生芽
过多、黑绿色皮的土豆。

四季豆中毒最常见

一定要煮熟焖透

四季豆又叫玉豆、菜豆、刀豆、
芸豆、扁豆，清洗起来比较方便，是
不少年轻市民喜欢买的菜品。

但四季豆本身含有两种毒
素。两种毒素中，一种叫红细胞凝
集素或皂甙，对消化道有刺激性，
对红细胞有破坏作用；另一种是
植物血凝素（PHA），有凝血作用。

四季豆也不是不能吃，预防
四季豆中毒的方法非常简单，只
要把四季豆煮熟焖透，让它外观
失去原有的生绿色，吃起来没有
豆腥味，就不会中毒。

2日，济南迎来了夏日难得的蓝天，市区上空一碧如洗。蓝天
也送来了烈日，气温迅速攀升到32℃以上，提醒人们这是盛夏，阳
光强烈请遮阳。 本报记者 周青先 摄
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天桥区被录取的外来娃

3日至5日现场确认啦

本报 7月 2日讯（记者 李飞） 2

日，记者从天桥区教育局获悉，根据小学
招生工作日程安排，该区已经被录取的外
来务工人员随迁子女7月3日至5日进行现
场确认。确认无误者，发放录取通知书。

7月2日，达到所报学校录取线的家
长登录天桥区义务教育报名系统平台，
查询录取结果和现场确认时间。

据了解，现场确认时间为7月3日至
7月 5日，以学校发出具体确认时间为
准。家长须带适龄儿童、赋分确认单、证
明材料原件，按时到学校进行现场确认。
确认无误者，发放录取通知书。

2日，山东师范大学附小为453名毕业生举行了隆重的
毕业典礼。孩子们穿起小学士服参加典礼，校长逐个为毕业
生颁发毕业证书，最后孩子们抛撒学士帽庆祝自己小学毕
业。 本报记者 周青先 李飞 通讯员 王文彬 摄
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