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尊敬的业主：
恒达·北海龙城一期悦园 16#楼，

二 期 怡 园 56#、57#、58#、65#、66#、75#、
76#、81—87#楼已具备交付装修条件，
现定于 2019 年 6 月 30 日开始办理交
房手续。敬请业主携带相关资料、证
件及费用前往北海龙城营销中心办理。

办 理 时 间 ：08：30 － 12：00（上
午），14：00－17：30（下午）。

详 情 咨 询 ：0374- 2467777、
2468888

特此公告
许昌假日宝呈置业有限公司

2019年6月25日

交房公告
本报讯（齐文静 文/图）6 月 23 日,

国寿财险许昌公司在鹿鸣湖畔举办以
“牵手国寿 共赢未来”为主题的“国寿爱
动”健步走客户节活动。当天，65 名热
情高涨的客户在鹿鸣湖畔健步如飞，感
受大汗淋漓的畅快。该公司通过这样的
活动，传递低碳、健康的生态环保理念，
让每一位参与者感受到许昌这座宜居城
市的魅力，让更多的人了解和关注国寿
财险。

从 2007 年起，中国人寿设立了“国
寿客户节”,既是表达对亿万客户的敬
意与祝福、感恩、回馈，也是为了强化国

寿员工“用心经营、诚信服务”的经营理
念，从而使其更加自觉地为客户真心付
出。本次客户节，为了使客户更加方便
地参与活动，国寿财险特推出“养财宝
得财宝暨 2019 年中国人寿财险线上客
户节”活动。所有中国人寿财险新老客
户及线上用户，关注“中国人寿财险”官
方微信，点击“尊享服务—客户节”菜
单，进入活动页面，点击“养财宝得财
宝”，完成手机号验证后登录，即可参与
回馈好礼活动；点击“产品优惠”，可以
参加系列产品优惠等丰富的活动。

作为许昌口碑优良的财产保险公

司，国寿财险许昌公司自成立起始终坚
持“感恩客户”的服务理念，不断创新服
务、优化流程，并致力打造一支专业、优
秀的客户服务队伍，为千千万万个客户
送去温暖，彰显了国有大品牌公司的服
务能力。

国寿财险许昌公司开展“牵手国寿 共赢未来”客户节活动

【实验一】色素检测
颜色越鲜艳
色素含量越容易超标

市场上销售的雪糕和冰淇淋，除口
味多样之外，颜色也非常丰富。比如，
绿豆味的雪糕是绿色的，草莓味的雪糕
是粉红色的，芒果味的雪糕是黄色的。

此外，一种雪糕或冰淇淋会同时有
好几种口味、好几种颜色。不少人在吃
雪糕或冰淇淋时，会发现自己的舌头被
染上了颜色。这些残留在舌头上的颜
色，其实是色素。

“在雪糕和冰淇淋中添加色素的现
象比较普遍。”谢珊珊说，添加色素可以
让雪糕和冰淇淋的外观更漂亮，对消费
者更有吸引力。但是，色素是化学合成
物 质 ，多 吃 会 对 身 体 健 康 产 生 不 良 影
响。因此，国家标准中对雪糕、冰淇淋
中色素的含量有明确规定。

谢珊珊拿出 3 个不同的样品，一个
是白色的老冰棍，一个是粉红色、草莓
味的雪糕，还有一个是有 3 种颜色的冰
淇淋。她将包装打开，掰下一块样品放
入 烧 杯 ，加 入 水 使 样 品 完 全 融 化 。 随
后，她往烧杯中加入反应试剂，把油脂

全 部 萃 取 出 来 ，因 为 色 素 是 溶 于 油 脂
的。萃取完毕，谢珊珊往样液中加入按
比例调和好的试剂，对样液中的色素进
行提取。提取需要进行多次，目的是将
样液中的色素全部提取出来。提取完
成后，把提取液浓缩、过滤、蒸发，得到
最终的实验试剂。

最后，谢珊珊将 5 毫升提取液注入
容量瓶，用液相色谱仪进行检测。“色素
的 种 类 比 较 多 ，国 家 标 准 中 对 于 冰 淇
淋、雪糕中色素含量的规定非常严格。”
谢珊珊说。经检测，老冰棍中无色素，
草莓味雪糕和冰淇淋中的色素含量均
未 超 标 。 但 是 ，颜 色 鲜 艳 多 样 的 冰 淇
淋，其色素含量在 3个样品中最高。

谢珊珊提醒，夏季大量吃雪糕和冰
淇淋，不仅对孩子的脾胃有影响，而且
会增加色素的摄入量。因此，为了孩子
的健康，家长给孩子买雪糕、冰淇淋时，
尽量选择颜色少且不鲜艳的。

【实验二】微生物检测
最好不要购买
变形的雪糕、冰淇淋

冷冻的产品在低温环境中不会有
致病微生物，这种观念是不正确的。楚

冬介绍，雪糕、冰淇淋在生产、运输、销
售 过 程 中 ，其 保 存 环 境 的 温 度 为 零 下
18℃。只有在这样的低温环境中，才能
有效抑制致病微生物的生长和繁殖。

夏 季 ，冷 饮 的 需 求 量 和 销 量 非 常
大，销售的商家也非常多。有些销售小
的商家为了降低成本，不会让冰柜 24 小
时 工 作 ，雪 糕 和 冰 淇 淋 会 在 冰 柜 内 融
化。第二天，商家开启冰柜，让雪糕、冰
淇淋重新冻起来。

雪糕和冰淇淋融化后，其内部的致
病微生物开始活跃。雪糕、冰淇淋中的
糖分、脂肪、蛋白质，为微生物的生长提
供了营养条件。随着温度上升，微生物
会快速生长、繁殖。即使将雪糕和冰淇
淋重新冻起来，微生物的指标也会发生
变化，食用后可能会引起腹泻。

简单介绍后，楚冬开始对样品进行
检测。他将 3 个不同的样品放入 3 个烧
杯，待样品完全融化后，分别加入一定
量的生理盐水并摇匀；然后放入恒温水
浴锅震荡均匀，取出 1 毫升样本，注入无
菌试管；经过稀释处理，加入培养基，放
入恒温培养箱培养。

培养结束后制成观察薄片，用显微
镜观察菌落个数。经过检测，3 个样品
中的微生物数量均未超标。

楚冬说，微生物数量是否超标与产
品的生产、运输和储存有很大关系。正
规厂家的生产环境和生产工艺都比较
好，使用的原料质量有保证，后期对运
输有严格的要求，因此一般不会在微生
物的检测中出现问题。一些不正规的
小作坊，用的水可能存在问题，生产环
境的卫生无法保证，所以微生物数量超

标的风险比较大。“为了健康，建议大家
购买正规的产品。”

融化后黏稠
并不代表不能吃

前几年，每到夏天就会有人用雪糕
和冰淇淋做实验。他们发现，很多雪糕
和冰淇淋融化后并不是一摊水，而是变
成黏稠的物质。因此，他们说融化后的
雪糕和冰淇淋根本就不能吃。

这种说法正确吗？袁琳说，这种说
法并不正确。她拿着记者提供的 3 种样
品进行实验。在室温状态下，老冰棍、
草 莓 味 雪 糕 和 冰 淇 淋 全 部 自 然 融 化 。
融化后，老冰棍变成了一摊水，草莓味
雪糕和冰淇淋变成了黏稠的物质。

袁琳拿出 3 个样品的包装袋，在上
面的成分表中都发现了增稠剂。她解
释，市场上销售的雪糕、冰淇淋甚至冰
糕 ，在 生 产 过 程 中 一 般 都 会 加 入 增 稠
剂。加入增稠剂更有利于产品塑形，也
可以使口感更加丰富。加入增稠剂，并
不意味着一定对人体有危害。因为增
稠剂的种类非常多，一些可食用的增稠
剂进入人体后，只要不过量就不会对人
体造成危害。

袁琳解释，国家标准中对于增稠剂
的用量也有规定。他们中心没有相应
的检测设备，没办法对样品中增稠剂的
含量进行检测。不过，正规厂家在产品
出厂前都要自检。国家质量监管部门
也会安排有资质、有设备的检测机构，
对市场上的产品进行抽检。因此，正品
厂家的产品更加可靠。

夏季天气炎热，雪糕、冰淇淋热销，但总有人质疑其成分复杂，对人体有害

颜色太鲜艳或变形，尽量不要吃

夏季到来，随着气温逐渐升高，人们对于雪糕和冰淇淋的需
求不断增加。在众多冷饮中，雪糕和冰淇淋因口味多样和口感
冰爽备受青睐。可是，因为口味多样、颜色丰富，雪糕和冰淇淋
引发了很多质疑。几乎每年都有关于雪糕、冰淇淋质量问题的
消息见诸网络、报端。那么，我们在购买雪糕和冰淇淋时到底有
哪些注意事项？

6月24日，记者请市市场监督管理局质检中心的专业食品工
程师，通过实验为大家答疑解惑。

□ 记者王志鹏文/图

【实验人员】
市市场监督管理局质检中心食品室工程师谢珊珊、楚冬、袁琳
【实验器材】
液相色谱仪、恒温培养箱

·本次实验仅说明实验样品符合
该情况，实验样品不代表市面上其他
同类产品

·实验结论仅供参考，不作为专
业指导
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核心提示

谢珊珊准备检测样品的色素含量。
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