
D 新能源车应这样保养

C 检查“五油”和“两液”

长途出行高强度用车后，车辆的汽油、
机油、变速箱油、刹车油、方向助力油和水
箱防冻液、玻璃清洁液等消耗较大，及时检
查，缺少时要及时补充。同时，在检查中如
果发现机油过脏，需换新机油和新滤芯。

B 护好爱车“四只脚”

长途驾车磨损最大的就是轮胎。长
途归来后，要注意全面检查胎压、四轮平
衡以及轮胎是否出现创伤或老化裂纹等
问题。检查轮胎时，首先要确保胎压正
常，还要注意磨损程度。轮胎上有一个标
志，如果轮胎花纹已低于该刻度就必须更
换。如果还未磨损到刻度标记位置，但使
用时间较长已出现龟裂，为了安全起见也
应及时更换。轮胎花纹中卡住的小石子
需及时剔除，以免造成轮胎花纹变形和降
低摩擦系数。

A 查验爱车“小伤痕”

首先要对车身、底盘、轮毂、前后灯、保
险杠、门窗玻璃等“外观”进行清洗，将长途
行车时附着的泥土等污垢冲洗掉。尤其注
意仔细清理车身漆面，车身的污垢长时间
不清理会造成车漆变色。一些车主在自驾
途中由于对路况不熟悉或遇到路面情况较
差时，车身容易刮伤或磕碰。虽然这些“小
伤痕”不太影响整体美观，但其内部金属层
容易锈蚀。车身清洗干净后，要重点检查
一下是否有划痕或者凹陷，一边及时修补
处理，以免锈蚀影响车辆使用寿命。

B 如何安全保存隔夜饭菜？

隔夜饭菜会不会致癌？A

>>>特别提醒

专家提醒，如有吃不完的饭菜，
要尽可能在2 天内吃完。食用前，需
检查食物是否有异味、变色或发霉等
迹象。加热时需做到均匀、彻底加
热，适时搅拌食物，确保每一部分都
能充分受热。食物内部温度务必达
到70℃以上，以杀灭可能存在的细菌
和微生物。同时，吃多少热多少，不
要反复加热。

动物性食物：在动物性食物中，再
次加热时，虽然会损失一些维生素B
族，但蛋白质和矿物质可以得到保留，
口味上也没有太大变化。但虾蟹贝类
等水产品烹调通常以鲜嫩为上，加热时
间较短，如果加热不透，未能杀死所有

微生物，即便在冰箱中冷藏，也有致病
微生物的繁殖风险，应当尽量先吃完。

凉拌菜类：凉菜类更容易受到微
生物污染，不便二次加热，因此也应
尽量当天吃完。

蔬菜类：如果做了一些蔬菜，应
尽量先把茎叶类蔬菜吃完，因为再次
加热后蔬菜的颜色变暗，质地软塌，
口感较差。同时蔬菜经过久放和重
复加热会损失大量营养素，如维生素
C 的含量会因贮存时间的延长而减
少，而菜汤中钠的含量则会相应增
加，长期食用，对身体健康不利。

主食类：如果剩了米饭，也可以
加胡萝卜丁、肉末、鸡蛋等做成炒饭，

这样既能充分利用剩饭，还能丰富营
养。如果剩了饼、馒头、包子、饺子等
面食，装入保鲜袋或饭盒中，第二天
食用的可冷藏，其余放入冷冻室，需
要食用时上锅蒸。

王霞再次强调，一旦发现隔夜饭
菜的味道已经不新鲜甚至变质了，就
千万不要再吃了。对于免疫力低下
的人群，如婴幼儿、老人、孕产妇以及
慢病患者、肿瘤患者，更需注意食品
安全问题，尽量避免吃隔夜饭菜。“我
们应养成节约粮食、按需备餐的好习
惯。在烹饪时，合理控制食物的分
量，既能满足需求，又能避免浪费。”

据《扬子晚报》

划重点：再次加热食用需注意
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现在开新能源车长途出行的人越来越
多。纯电车型新能源车和燃油车最大的区
别在于动力系统的不同，所以传统汽车针
对发动机的保养，如机油、“三滤”、火花塞
等，纯电动汽车都不需要。混合动力车型
新能源车，保养基本与燃油车一致，像机
油、“三滤”（机油滤清器、燃油滤清器、空气
滤清器）、火花塞等发动机保养项目，一个
也不能少。不同的是，还要兼顾电池组及
电动机的养护和检查。

自驾归来，对新能源车的保养，主要集
中在四个方面。首先是检查机舱。新能源
车机舱内的线路连接以及老化程度需及时
关注，而且由于新能源车的特殊性，机舱内
切不可用水清洗。其次是检查防冻液。和
燃油车不同，新能源车的防冻液主要用来
冷却电机，而且需要按照厂家给出的时间
定期更换（更换周期一般为 2 年或 4 万公
里）。再次是检查电池。电池作为一切动
力的来源，是新能源车最特殊最关键的部
件。自驾归来，需格外关注电池的状态。
要检查高压电池包是否有异味，附近底部
护板是否变形异常，高压电池包与车身之
间的紧固螺栓是否松动。最后是检查底
盘。新能源车的大部分部件都集中在底盘
上，因此底盘的检查尤为重要。

据《今晚报》

春节返程归来
记得给爱车做检查

春节假期结束，不少车
主自驾返程上班。交管部门
提示，长途自驾归来，一定别
忘了给爱车做一次检查和保
养，消除潜在交通安全隐患，
保障出行安全。

过年剩下的饭菜
再吃会致癌？

专家：一顿隔夜菜产生的亚硝酸盐不足以致癌，但要注意保存方式
热热闹闹地过年，团圆饭是必不可少的。可满满一大桌，能一顿吃完的却很少。

吃又吃不下，倒了又可惜。今天春节假期正式结束，那么问题来了：再吃春节时剩下的
饭菜是否会致癌？扬子晚报/紫牛新闻记者采访了南京市第二医院营养医师王霞。

王霞介绍，隔夜饭菜中可能含有
亚硝酸盐，而亚硝酸盐在一定条件下
可能转化为亚硝胺，这是一种致癌物
质。然而，隔夜饭菜中的亚硝酸盐含
量通常较低，一顿隔夜饭菜产生的亚
硝酸盐含量，不足以致癌。

食物中的致癌物质，主要来自于
不当的烹饪方式、保存方法以及长期

摄入某些有害物质。如果食物在烹饪
和保存过程中受到污染，或者长期食
用含有致癌物质的食物，才可能增加
患癌风险。

“隔夜饭菜真正的安全风险，是在
食物储存过程中，微生物污染的危
害。”王霞表示，烹饪出的美味佳肴在
长时间放置冷却后，致病微生物可能

会悄然滋生。尤其是那些富含蛋白质
的水产品、肉蛋类和豆制品，它们更易
成为细菌和微生物的温床。这些“入
侵者”可能引发食物变质，进而引发胃
肠道不适。而且，隔夜饭菜中的营养
成分也会随着时间的流逝而逐渐流
失，降低其营养价值。

专家提醒，很多人习惯等饭菜在
室温下放凉了再放进冰箱，这是不正
确的。如果没吃完，一定要及时放进
冰箱保存。

《中 国 居 民 膳 食 指 南 2022》提
出，4℃到 60℃属于危险温度范围，
细菌容易生长繁殖。超过 60℃时，
绝大多数细菌无法存活；4℃及以下

的储藏条件，能降低大多数细菌的
繁殖速度，相对比较安全。如果饭
菜长时间放置在室温下，细菌会快
速繁殖。同时，长时间的放置也会
让饭菜暴露在空气中的微生物当
中，加剧了变质的风险。

所以，如有吃不完的饭菜，一定要
减少翻动，放在干净的密封盒里盖好

盖子，然后置于冰箱冷藏保存。这样
能够尽快降低菜肴的温度，并使密封
盒内形成负压，从而降低食物变质的
风险。蔬菜类建议在 24 小时内食用
完毕，以免营养流失和细菌滋生；肉
类、禽类可在冰箱冷藏1天～2天；海
鲜类尽量当天吃完；米饭、面食类冷藏
可保存1天～2天。

人们走亲访友时，喜欢带上一些
水果。味道酸甜的车厘子被列入许多
人的采购清单。最近，有关“车厘子是
大号樱桃吗”的话题引发网友热议。
那么，车厘子到底是不是大号樱桃？
怎么挑选优质的车厘子？

“车厘子和樱桃是同属不同种的
‘兄弟’。它们都属于蔷薇科樱属，只
是品种不同，类似于猕猴桃和奇异果
的关系。”北京林业大学生物科学与技
术学院博士、北京市园林绿化科学研
究院正高级工程师李俊介绍，车厘子
一般个头较大，而樱桃通常个头较小。

“除个头外，同属樱桃‘家族’的
车厘子与樱桃，还存在一些差别。”李

俊说。
一是颜色不同。车厘子果皮颜色

较深，一般呈暗红色。国产樱桃果皮
颜色较浅，通常呈浅红色。

二是口感不同。车厘子口感绵
密，味道偏甜，甜度超过樱桃。樱桃则
口感偏硬，味道酸甜，有很明显的果酸
味。

三是产地不同。车厘子属于进口
水果，主产地是智利等国。远距离运
输和长时间储存，在一定程度上造成
车厘子新鲜度以及品质下降。樱桃是
我国土生土长的水果，运输时间、路程
较短，在新鲜度上更有保障。

网上有种观点认为，车厘子是反

季节水果，食用不利于健康。“现在市
面上的车厘子不属于反季节水果。”李
俊解释，车厘子多从智利等南半球国
家进口，南半球的季节和我国正好相
反。车厘子是在11月左右，即当地的
夏季才开始成熟。

李俊建议，消费者在选购车厘子
时，要挑选新鲜、表皮完好、饱满硬挺、
带着果梗的。“尤其要注意查看水果外
包装上的‘J’标识。这是南半球常用
的分级单位。‘J’越多，车厘子个头越
大。在吃之前，建议将车厘子在淡盐
水中浸泡10分钟至15分钟，再用流动
水冲洗干净即可食用。”他说。

据《科技日报》

车厘子是大号樱桃？


