
2026年7月28日，广东省广州市中级人
民法院一审公开宣判重庆市政协原党组成员、
副主席段成刚受贿一案，对被告人段成刚以受
贿罪判处无期徒刑，剥夺政治权利终身，并处
没收个人全部财产；对段成刚犯罪所得财物及
孳息依法予以追缴，上缴国库。

经审理查明：2003年下半年至2025年3
月，被告人段成刚利用担任重庆市江北区委常
委、副区长，巴南区委副书记、区长，重庆北部
新区党工委副书记、管委会主任，重庆两江新
区党工委委员、管委会副主任，重庆两江新区
党工委副书记、管委会副主任，渝北区委书记，
重庆市委常委兼重庆两江新区党工委书记、管
委会主任等职务上的便利，以及职权或者地位
形成的便利条件，为有关单位和个人在企业经
营、项目推进、工程承揽等事项上提供帮助，收
受上述单位和个人给予的财物共计折合人民
币1.44亿余元。 据新华社

重庆市政协原副主席段成刚
受贿1.44亿余元一审被判无期

记者28日从农业农村部渔业渔政管理局
获悉，2025年全国水产品总产量达7652.14万
吨。其中，养殖产量6325.62万吨。2025年中
国水产养殖产量占世界总产量五成以上，世界
上每两条养殖鱼就有一条来自中国。

近年来，我国加快建设“蓝色粮仓”，渔业
资源得到合理开发利用，大水面生态渔业和深
远海养殖加速发展，老百姓餐桌上水产品品种
丰富、供应充足。在渔业发展方面，我国水产
养殖全球领先，大型智慧桁架类养殖网箱在深
海水域模拟自然环境养殖大黄鱼等，一座网箱
年产量可达1000吨。

数据显示，2025年渔业经济总体保持平
稳，按当年价格计算，全社会渔业经济总产值
35488.30亿元，其中渔业产值17354.39亿元；
渔民收入保持增长，据对全国近1万户渔民家
庭当年收支情况调查，2025年全国渔民人均
纯收入为28676.94元，比上年增加1545.94
元，同比增长5.7%。

《加快农业农村现代化“十五五”规划》明
确提出，发展大水面生态渔业和稻渔综合种
养，推进深远海养殖和现代化远洋捕捞。农
业农村部相关负责人表示，下一步，要科学开
发江河湖海，推进耕海牧渔，打造海上牧场、

“蓝色粮仓”。 据新华社

世界上每两条养殖鱼
就有一条来自中国

值得注意的是，不同食材的硝酸盐含量有所不同。
于海涛说，绿叶菜、白菜、萝卜等蔬菜天然富含硝酸盐，在
适宜温度下（20℃-40℃），蔬菜的细胞破损，硝酸盐流
出，就会大量产生亚硝酸盐。与之相对的，鲜肉中硝酸盐
含量极低，没有硝酸盐底物，硝酸盐还原菌再活跃也没有
原料，只能依靠蛋白质腐败分解生成微量亚硝酸盐。

那么，冷冻可以有效抑制亚硝酸盐的产生吗？“冷冻储
存食物可以抑制新增亚硝酸盐的产生，但不能消除已有亚
硝酸盐。”于海涛说，如果冷冻前食材新鲜完好，几乎没有
亚硝酸盐，冷冻全程不会产生新亚硝酸盐；如果冷冻前食
材已经萎蔫、腐烂，在室温中放了很久，内部已经积累了大
量亚硝酸盐，低温并不会破坏其结构，解冻后含量不变。

因此，于海涛建议，处理蔬菜时先焯水杀灭表面硝酸
盐还原菌，过冷水降温，快速跨过20℃-40℃危险温区，
再迅速冷冻，这样一来，细菌还没来得及繁殖就进入了冷
冻模式，再加上低温可抑制硝酸盐还原酶活性，能有效降
低亚硝酸盐的产生。“但长期冷冻仍会存在极微量亚硝酸
盐缓慢累积。”于海涛说。

除此之外，为了降低“一周备餐”产生亚硝酸盐的风险，
专家建议在分装时阻断氧气。“冷冻并非真空，推荐公众使用
食品级真空密封袋或密封圈完好的保鲜盒，分装时挤出多余
空气，并将生熟食材严格分装。”陈倩怡说。 据新华社
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快节奏生活下，吃饭成了令许多上班
族头疼的问题。出去吃太贵、长期点外卖
怕不健康、每天做饭又太麻烦，“一周备
餐”因此成了不少人的新选择。

“一周备餐”是指将一周所需食材集
中进行预处理，分装后冷冻保存，每次用
餐前再取出加工的一种备餐模式。社交
媒体上有着丰富的教程。但不少网友也
担忧，这样的吃法是否会产生亚硝酸盐。

亚硝酸盐是由食物中
硝酸盐“变身”而来的

亚硝酸盐是从哪冒出来的？专家指
出，它是由食物中原本无害的硝酸盐“变
身”而来的。而这种“变身”取决于四个
核心变量：温度、细胞完整性、催化介质
和时间。

简而言之，当蔬菜被切碎导致细胞破
裂，其中的硝酸盐与硝酸还原酶或环境中
的细菌（催化介质）接触。此时，如果温度
适宜，经过一定时间的放置与发酵，这一过
程持续进行，亚硝酸盐也就随之产生。放
得越久，它就累积得越多。

专家指出，不同食材的处理方式会导
致截然不同的亚硝酸盐生成曲线。对于

“一周备餐”的食材，大多数人会选择生
食、煮制或炒制等方式。

浙江大学医学院附属邵逸夫医院临
床营养科注册营养师陈倩怡说，像蔬菜沙
拉这样的生食，切碎蔬菜会直接导致细胞
液渗出，常温下放置，亚硝酸盐生成极
快。她提示，此类生食最好现切现吃，或
在4℃以下冷藏且不超过12小时。

吉林大学公共卫生学院营养与食品
卫生教研室博士于海涛说，高温沸水会使
硝酸还原酶彻底失活。但需要注意的是，
蔬菜细胞壁受热破裂，硝酸盐大量流出，在
冷却后容易与环境中的细菌发生作用，导
致亚硝酸盐含量飙升。高温炒制同样能使
酶失活，但食材完整度更低，破碎组织多，
一旦后续受到外源细菌污染，如餐具不洁
等，依然有产生亚硝酸盐的风险。

亚硝酸盐是一种剧毒物质，极少量（0.3~0.5克）即可引
起食物中毒，3克可致死。

很多人中毒都是因为日常生活中的一些误区：
1.误把亚硝酸盐当盐：它是白色的颗粒，和食盐、味精

长得很像，一旦误食后果不堪设想。
2.存放过久的隔夜菜：尤其是绿叶菜（如菠菜、芹菜），放

久了细菌繁殖，会把菜里的硝酸盐变成亚硝酸盐。
3.没腌透的泡菜酸菜：刚腌制3到8天的亚硝酸盐含量

最高，20天以后才会慢慢下降。
4.颜色异常红亮的熟肉：有些不良商家为了让肉看起

来鲜艳、保质期更长，会违规大量添加亚硝酸盐。
5.不洁水源：比如反复烧开的水、苦井水等。
中毒发作非常快，通常在吃东西后10分钟到3小时内

就会发病。最典型的标志是皮肤和嘴唇发青、发紫（医学上
叫发绀），同时伴有头晕、恶心、呕吐、心慌、呼吸急促等症状。

如果怀疑自己或家人吃错了东西，千万不要自行喝水、
喝醋或催吐，这些做法不仅无效，还可能加快毒素吸收。正
确做法是：

1.立刻拨打120争分夺秒送医。
2.把吃剩的食物、呕吐物带上，方便医生快速检测并开

具特效解毒药（亚甲蓝）。只要及时送医，治愈率是非常高的。

不同食材的硝酸盐含量有所不同
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