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本报讯（YMG 全媒体记者 林芋
竹 通讯员 陈焕玲 樊琴 摄影报道）1月
12日中午，烟台市芝罘区一居民楼突发
火情。芝罘区潇翔小学五年级学生于子
轩发现后，冷静拨打119报警，并与妹妹
于岸辰主动引路，助力消防员快速处置

火灾。
“第一反应有点慌，但老师反复强调

‘慌解决不了问题’。”于子轩回忆，当时
他在家中偶然发现对面楼六楼的窗户不
断涌出黑烟，还隐约透出火光，立刻想起
学校安全演练中强调的“报警三要素”。

因小区无明显名称，他灵机一动，以附近
熟悉的店铺为参照物，在电话中清晰告
知消防员：“这附近有个羊汤馆，六楼有
火光，我在路边等你们！”

挂掉电话后，于子轩迅速叫上妹妹
于岸辰赶往路边等候。“哥哥说消防员多
耽误一分钟，危险就多一分。”于岸辰说，
虽然看到浓烟心里有些害怕，但学校演
练时学到的知识让她有了底气。消防车
抵达附近后，兄妹俩一路小跑上前指引
方向，精准将消防员带到起火楼栋。当
时居民家中无人，消防员便破门而入，快
速排烟、排查复燃风险，火灾未造成人员
伤亡及大范围影响。

“这兄妹俩太机灵了！”消防员王向
峰对他们的行为连连称赞，“报警时能清
晰说明参照物，还主动下楼引路，为快速
处置火灾赢得了宝贵时间。”

这份临危不乱的“专业”，源于芝罘
区潇翔小学常态化的安全教育。“我们不
搞‘纸上谈兵’，每学期都会进行消防安
全教育，还会组织模拟报警、疏散演练。”
于岸辰的班主任樊琴介绍，学校构建了

“课堂教学+实操演练+专业指导”的安
全教育体系：邀请消防员进校园演示灭
火器使用方法、讲解火情处置技巧；联合
交警开展交通应急演练；开设“安全小课
堂”，让学生系统学习安全知识。“我们希
望安全意识能融入孩子的生活习惯，让

他们不仅会自我保护，还能在关键时刻
传递正能量。”

事件传开后，于子轩兄妹的勇敢
表现也在校园里引发热烈反响，同学
们纷纷表示要以他们为榜样，认真学
习安全知识。“现在我更懂‘安全第一’
的意义了，以后遇到紧急情况，我会沉
着应对，也会提醒身边人注意安全。”
于子轩说。

一场突发火情，既展现了新时代
少年的责任担当，也印证了安全教育

“入脑入心”的显著成效。当课堂上的
知识转化为危急时刻的自觉行动，当
校园的培育沉淀为孩子的责任担当，
少年们便拥有了守护自身与他人安全
的坚实力量。

烟台一居民楼突发火情

学生机智处置，为救援赢得时间

鸡精或味精的主要成分谷氨酸钠在
超过120℃的高温下，容易转变成焦谷
氨酸钠，而焦谷氨酸钠被认为是一种可
能致癌的物质。那么吃鸡精或味精会致
癌吗？

其实，这个说法存在一定的片面
性。首先，我们日常家庭烹饪的主流方
式，如汆、蒸、煮、炖等，其温度一般不会
超过120℃，此时谷氨酸钠不会转化为
焦谷氨酸钠，完全可以放心食用。只有
在煎、炸等高温烹调方式中，油温才可能
达到100℃-240℃，此时若提前加入鸡
精或味精，就可能产生少量焦谷氨酸
钠。因此，只要避免在煎炸等高温场景
下使用鸡精或味精调味，就能规避风险。

除了烹调方式，食用量和食用人群
也需要注意。做菜时如果要放鸡精或味
精，建议适当减少食用盐的用量，否则容
易导致钠摄入超标。特殊人群需要格外
注意：儿童脾胃功能较弱，过量食用鸡精
或味精可能影响味觉发育和食欲；老年
人新陈代谢较慢，钠代谢能力下降，过多
摄入容易引发血压升高；患有高血压、肾
病、水肿等疾病的人群，需严格控制钠摄
入，应尽量少吃或不吃鸡精或味精。

其实想要让菜肴味道鲜美，并非只
能依赖鸡精、味精等调味品。生活中有
很多天然食材，不仅能为菜品增香提鲜，
还能补充营养，更适合日常食用。比如
在煲汤时，除了传统的肉汤、骨头汤外，
可加入香菇等菌类让汤品鲜醇浓郁。

鸡精并不是鸡肉的精华
鸡精味道鲜美，能让菜肴风味倍增，是家家户户厨房中常见的调味品。然而，日常生活中，关于鸡精的争议从未停歇：有人

担心长期食用不利于健康；也有人坚信它是以鸡肉为主要原料制成，不仅鲜香味美，还能补充营养。那么，鸡精到底是不是鸡
肉的精华？经常食用真的会影响健康吗？

鸡精的核心成分并非鸡肉

很多人会顾名思义，认为鸡精是“鸡
肉提炼的精华”，营养价值颇高。但事实
并非如此，想弄清鸡精的本质，首先要读
懂它的配料表。根据《中华人民共和国
商业行业标准鸡精调味料（SB/T10371-
2003）》的明确规定，鸡精调味料是以味
精、食用盐、鸡肉或鸡骨的粉末或其浓缩
抽提物、呈味核苷酸二钠及其他辅料为
原料，经混合、干燥加工而成，具有鸡的鲜

味和香味的复合调味品。
从市售鸡精的配料表排序来看，其

主要成分其实是味精和食用盐。其中，
味精的含量一般在35%以上，食用盐含
量通常不大于40%。这意味着，鸡精本
质上是在味精的基础上，搭配其他成分
调配而成的复合调味品。

虽然市售鸡精中含有鸡蛋全蛋液、
鸡肉粉、鸡骨粉等成分，但这些成分在配

料表中往往排在第五至第七位。按照食
品配料表“按成分含量从高到低排序”的
规则，排在后面的成分含量通常非常有
限。因此，鸡精中虽然含有少量鸡的成
分，但远远算不上“鸡肉精华”，其营养价
值也远不如鸡肉。鸡肉富含优质蛋白、
矿物质等营养，而鸡精的核心价值在于
增鲜调味，几乎不具备实质性的营养补
充作用。

鸡精是工业合成的复合调味品

鸡精算是天然食品吗？这需要
结合其生产工艺和成分来具体解
答。首先要明确的是，鸡精的核心成
分——味精，其生产过程属于“天然
发酵”。它是利用擅长分泌谷氨酸的
细菌，以玉米淀粉、甜菜、甘蔗等天然

原料为底
物 ，经 过
发 酵 、提

取、精制等步骤，最终得到谷氨酸
钠。从这个角度看，味精可以算是一
种天然食品。

但鸡精与味精不同，它是在味精
的基础上，经过工业配方精准调配而
成的复合调味品。除了味精和食用盐
这两大核心成分，鸡精中还会添加多
种食品添加剂。这些成分经过混合、
干燥等工业加工步骤后，才形成了我

们常见的颗粒状或粉末状鸡精。因
此，鸡精并不属于天然食品，而是工业
合成的复合调味品。

不过大家无需过度担心，我国对食
品添加剂的使用有着严格的国家标准
和安全限量要求。只要是符合标准的
产品，其添加的各类成分都在安全范围
内，日常烹饪中正常食用，不会对人体
健康造成危害。

科学食用要注意方式和用量

据《北京青年报》

妹妹于岸辰（左一）哥哥于子轩（右一）

芝罘区潇翔小学开展常态化安全教育。


