
采购狂警惕：

这些食物
不宜放冰箱

上班族习惯周末大采购，把

买回的食物全部放入冰箱。实际

上，冰箱并不是食品的保险箱，它

不能保证所有食品都处于保鲜状

态，更有些食物不宜放入冰箱。

热带水果怕低温。水果中，

热带水果和亚热带水果对低温适

应性差。如果放在冰箱里冷藏，

反而会“冻伤”水果，令其表皮凹

陷，出现黑褐色的斑点，不仅损失

营养，还容易变质。

虽然大多数新鲜瓜果在 0~

4℃时可保存1~2天。但香蕉应贮

藏在124℃以上，柑橘在2~74℃；

葡萄、柿子等水果在低温条件下

不仅香味会减退，表皮也会变质；

草莓、杨梅、桑椹等水果，最好即

买即食，放入冰箱既影响口味，又

容易霉变。

叶菜易失水，番茄会变烂。

叶菜水分蒸发量大，最好现买现

吃。皮质厚实的土豆、胡萝卜、南

瓜、冬瓜、洋葱在室温下保存即

可。西红柿低温冷藏，局部或整

体会呈水浸状软烂，表面出现褐

色圆斑，鲜味变淡。长时间放在

冰箱中的黄瓜、青椒会变黑、变

软、变味，还会长毛或发黏，它们

均不宜在冰箱中久存。

馒头变干硬。馒头、花卷、面

包等淀粉类食物放在冰箱里，会

加快变干变硬的速度，如需储藏

可用保鲜袋包好放入冷冻室。饼

干、糖果、蜂蜜、咸菜、黄酱、果脯、

干制食品等，则无需放入冰箱。

巧克力易变质。此外，巧克

力放在冰箱保存，表面容易出现

白霜，发霉变质，失去原味。夏天

室温过高时，可先用保鲜袋密封，

再置于冰箱冷藏室储存。

鱼、肉时间不宜过长。如发现

肉质已经冻得发黄，就说明脂肪已

经被氧化了，一定要丢弃。

老酸奶里可能添加有工业

明胶，这让不少人对市场上销售

的老酸奶望而却步，想要吃得安

全，自制酸奶才是王道。业内人

士告诉记者，其实，制作酸奶很

简单，在牛奶中放入一定比例的

酸奶发酵剂，利用酸奶机或电饭

煲就能制作酸奶了。

市场走访：采访中，记者了

解到，由于酸奶机的需求量不

大，所以市场上很少见，不过，也

有家电卖场可接受预订。想要

购买的市民，还可在网上购买。

据悉，酸奶机有机械控制的，也

有电脑控制的，前者的价格在

100元以内，后者的价格在100元

以上。如果想制作时省力些，最

好选电脑控制的，因为其温度控

制精准，还有定时功能和制作完

成提醒。如果不想天天做，或者

三四个人吃，可以买1升容量的，

反之，选0.5升容量的就可以了。

此外，酸奶机还有杯装和盒装的

区别，杯装的容器是杯子，盒装

的容器是饭盒一样的塑料盒。

DIY推荐：无糖酸奶

由于买的酸奶机都配有制作

酸奶的说明，操作简便，按说明做

就行了，所以，这里不再多说。今

天着重向大家介绍一下如何用电

饭煲制作无糖酸奶的方法：

1、在电饭煲里加入清水，加热至

稍烫手，用来消毒带盖的保鲜

盒。2、取1升纯牛奶倒入奶锅中

加热，奶温不要超过45℃。3、将

一小袋酸奶发酵剂倒入加热后

的纯牛奶中，搅拌均匀。4、再将

加入酸奶发酵剂的纯牛奶倒入

保鲜盒内盖上盖子。5、待电饭

煲中的水温不高于45℃时，再将

保鲜盒放入电饭煲中。6、水要

没过保鲜盒的大部分。9个小时

后，打开电饭煲，取出保鲜盒。

原本液态的纯牛奶，就会变成呈

半凝固状的无糖酸奶。

自制酸奶只有酸味和牛奶本

身的香味，吃的时候，可根据个人

喜好加入果汁、饮料、蜂蜜、白糖、

果酱、干果等。同时，做完酸奶

后，必须用高温对制作酸奶的容

器进行消毒，否则会滋生细菌。

自己动手做甜品

这些小家电可以帮你忙
身心烦躁时，来一杯色彩缤

纷的水果沙冰，或是一杯酸酸甜

甜的果汁，抑或是一杯香醇浓滑

的酸奶，那真是再惬意不过了。

只是现在的食品安全隐患太多

了，想要食得安全，自己动手才是

王道。

目前，市区不少家电卖场都

推出了可以制作各种甜品的小家

电，如搅拌机、榨汁机、酸奶机等，

有了这些“利器”，再买些简单的

食材，你就可以 DIY 出各式甜品

了，不仅省钱，还很安全健康。今

天，我们就听听喜欢 DIY 各式甜

品的甜品达人，以及家电卖场的

相关负责人的介绍，了解一些选

购和使用能制作甜品的小家电的

心得和诀窍。 记者 邹传科

冰沙不含牛奶、奶油等成

分，完全由糖水、新鲜水果制成，

是一款非常适合夏天饮用的消

暑佳品，不过，走访市区多家卖

场，记者都未能发现碎冰机的踪

影。甜品达人“茜茜”告诉记者，

其实，用一台带碎冰功能的搅拌

机，就能DIY出各式各样的冰沙，

让你大饱口福。

市场走访：在不少人的印象

里，搅拌机通常是用来搅拌、干

磨、碎肉的，其实，用它制作冰

沙、奶昔同样得心应手。

走访省城多家卖场，记者发

现目前飞利浦、九阳、艾美特等

品牌都推出了带碎冰功能的搅

拌机，价格多在千元左右。在国

美电器，记者见到了飞利浦的一

款带碎冰功能的搅拌机，该搅拌

机具有多种速度调节选择及暂

动式开关，能轻松地应对不同硬

度的食物，搅拌杯上还设有加料

口，不中断操作也可加料。同

时，该机还配有安全启动系统和

过热保护装置，能保障使用者的

安全。

国美电器小家电部的主管

特别提醒，搅拌机功率的高低，

直接关系到碎冰能力的强弱，在

使用时，时间长短应控制好，否

则，碎冰时间过长，电机散热慢，

机器容易烧坏。此外，还要注意

搅拌容器的卫生，若想要清洗方

便，最好选择搅拌刀叶可分离的

机型。

DIY推荐：蓝莓冰沙

蓝莓冰沙怎么做？其实很

简单。

准备蓝莓150克、砂糖适量，

清水一杯。将砂糖放入清水中

煮融，待凉后放入冰箱冻成冰

块，然后，将其和蓝莓放入搅拌

机内搅拌。喜欢吃大块冰块的，

可以少搅拌一会；喜欢吃冰渣

的，可以多搅拌一会。

利器1 搅拌机 各式冰沙随意做

在忙碌的工作结束后，喝一

杯原汁原味的果汁，是甜品达人

的最爱。与过去相比，现在榨汁

机的技术提高了很多，大多采用

了“离心甩干”技术，榨出的果汁

里不仅没有渣，还没有泡沫。同

时，如果一次要榨的量比较多，

最好是洗切好一份，榨一份，不

要一次性榨完，以免电机过热受

损。

市场走访：目前，松下、派

美、美的、苏泊尔等品牌都推出

了榨汁机，低、中、高档都有。差

一点的在200~300元；好一点的

在1000元左右。

苏宁电器小家电部的负责

人提醒说，选购榨汁机有四点要

注意：一是看清它的出汁率；二

是要留意水果进出口的大小，尽

量选择大进口的，这样，水果不

用切，就可直接放进机器里榨

汁；三是应了解榨汁机的清洗是

否方便，是否可拆卸清洗；四是

要关注榨汁机的静音设计、安全

性能等，比如有无防漏电、安全

锁等设计。

DIY推荐：胡萝卜苹果汁

准 备 苹 果 1 个 ，胡 萝 卜 2

根。先将苹果和胡萝卜洗干净

切块，再将它们分别放入榨汁机

里榨汁，榨好后，混合搅拌一下

就可以了。这样做出来的胡萝

卜苹果汁营养健康。

利器2 榨汁机 原味果汁轻松享

利器3 酸奶机 香醇酸奶自己做
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