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保持冷静，安全地处理食品： 
给科普教育工作者应对有关新冠病毒疫情（COVID-19）

的食品安全建议

简介
随着全球有超过15万例的新型冠状病毒（COVID-19 ）确诊病例，世界卫

生组织(WHO) 宣布COVID-19 为一种大流行病。截止撰写此文时，在美国已经有
超过3000人确诊，50余人死亡。由于COVID-19 大流行病的持续传播，越来越
多的大学和企业开始在线上教学和办公。头条新闻报道商店的“洗手液和卫生纸断
货”，很多社区组织也取消了各种活动和聚会 。有人说大家的反应过度了，但与
此同时，也有人说这些预防措施应该更早地被执行。在对病毒的了解相对匮乏之
时，偏执与恐惧会在人群中蔓延。 

但是，我们可以借鉴一些公共卫生中的简单方法来保护自己。用于减少食
源性疾病患病风险的卫生措施，同样也适用于降低这种病毒的感染风险。那么在
这次大流行病传播中，消费者应该如何保持食物的安全？这篇文章的写作意图是

1. 探究在不同情境下消费者的最佳食品安全操作
情境1:在超市购物时；
情境2:身为易感人群；
情境3:在自我隔离时。
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2. 讨论当前特殊压力时期消费者食品安全沟通的策略。

COVID-19 和你的食物。目前，没有同行评审文献 (peer-reviewed)论证 COVID-19 在食物上保持传染性
的能力。正确的食品处理方式非常重要，尤其是当空气中携带病毒的飞沫落在可直接食用的食品上时。学
习正确的食品安全处理措施可以增强消费者的信心。 

不论是否有疾病爆发，食品安全都很重要。消费者们已经对该大流行病的食品安全影响表示担忧。无论是
否有流行病，食品安全都至关重要。用于预防食源性疾病的日常简单操作对预防 COVID-19 也有重要的作
用。这些操作包括： 

•  正确洗手，
•  接触表面的清洁和消毒， 

   作者，Feng (2020)， 之前发表的科普文章中详细地描述了上述的操作。

1. 探究在不同情境下消费者的最佳食品安全操作 

情境1:在超市购物。如果有计划去超市购物，应当为避免交叉感染做些准
备。以下是几点建议：

•	在使用前和使用后，对购物车和购物篮的把手进行消毒。很多超市在靠
近入口处都有提供消毒湿纸巾。如果带着幼龄儿童去商店，应该对儿童
座椅以及其它孩子可能触碰到的地方进行清洁和消毒。 

•	用一次性塑料袋包裹肉类食品。尽管不是特定于COVID-19的预防，但研
究表明这有助于减少食源性病原体交叉感染的风险。 

•	清洁和消毒可稳定储存的即食食品包装，包括罐头食品，饮料以及其他
包装食品，如薯片和饼干。清洁和消毒这些包装可以有助于避免顾客与
顾客之间，由于触摸包装，而造成的潜在交叉感染。

•	经常清洗和消毒可重复使用的购物袋。作为一般的预防措施，用不同的
袋子分装生肉和可直接食用的食品。

•	用消毒湿纸巾擦拭多人触摸的物体表面，比如门把手、色拉钳和收银
台。  

•	 在购物后，不论是驾驶私家车还是乘坐公共交通工具，都要洗手并消
毒。

情境2:身为易感人群。有高风险感染食源性疾病的人，或者此类人士的照
料者，必须更加小心食源性疾病。美国疾病预防控制中心（CDC）将老人
和患有慢性疾病的人（如肺病、心脏病和糖尿病）列为患COVID-19的高
危人群 (Centers for Disease Control and Prevention, 2020c)。

食源性疾病的易感人群包括：孕妇、5岁及以下的儿童、55岁及以上的成
年人、免疫系统较弱的人（如正在接受化疗的人、HIV感染者或者器官移
植患者），以及糖尿病人。当一个人生病时，他可能更容易感染传统的食
源性疾病，因而应该更加注意正确的烹饪与冷藏方式，以及个人卫生。

易感人群的最佳食品安全操作。避免食用生的食物。人们对食物的选择
受到很多社会、文化和环境因素的影响，因此要求人们不要食用他们喜欢
吃的食物可能是一个挑战。生牛奶和由生牛奶制成的软奶酪引发了数次食
源性疾病的爆发 (Centers for Disease Control and Prevention, 2019; 

U.S. Food & Drug Administration, 2018)。生豆芽、蘑菇、水果和蔬菜同样被发现是可以引起人们生病的

https://mdc.itap.purdue.edu/item.asp?Item_Number=FS-36-W-CS
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食源性病原体的来源 (Centers for Disease Control and Prevention, 2020b, 2020c; U.S. Food & Drug 
Administration, 2020a, 2020b)。为了保持营养和安全的膳食，选择你可以烹饪或者是已被加工过的食
物，比如蔬菜罐头和含100%果汁的水果罐头。这些食物的加工过程可以减少有害病菌。

•	选择经过巴氏杀菌的牛奶和果汁。很多食品加工技术可以杀死病原体，比如超高温热处理、高压工艺和辐
射 (Arnold, Yang, Boyer, & Saunders, 2019)。这些技术可以增强食品的安全性并保持其营养价值。

情境3:自我隔离。隔离是一种预防策略，通过分离和限制接触过病原体的人的活动来查看其是否被感染 
(Centers for Disease Control and Prevention, 2020a)。隔离期间避免交叉感染至关重要。在自我隔离
时，

•	如果与他人住在一起，应待在特定的房间并使用单独的卫生间。

•	不要为他人准备食物。 

•	不要与其它家庭成员共用餐具、杯子和盘子。

•	清洁并消毒用过的餐具、杯子和盘子。获取更多日常厨房消毒知识，请参考美国农业部最新出版物。

2. 给科普教育工作者的食品安全交流策略。COVID-19 大流行病引起了消费者对于健康的忧虑。下图显
示了对食品安全教育不断增长的需求，尤其是对高危人群以及他们的家人和护理人员。了解消费者的行为
及其行为变化模式，可以帮助科普教育工作者为他们的听众制定有效的交流策略。 

新闻公告可能会影响消费者的互联网搜索。作者进行了一次谷歌新闻搜索，来解释影响上图所示的一些重
大变化的可能因素。

图1. 自2019年12月11日到2020年3月11日，从美国谷歌趋势检索的
与“COVID-19”， “洗手” 和“食品安全”相关的网络搜索互动每周
的标准化数据。作者于2020年3月11日在谷歌趋势搜索上进行了此
次搜索 (Google Inc, Menlo Park, CA, USA)。谷歌趋势搜索是一个
基于网络的免费系统，其可根据搜索的关键词查询该词汇的网络搜
索量。Y轴是相对搜索量，它是通过计算在指定位置和时间段中搜
索某一特定词汇的百分比来确定的。此图以词汇在此段时间序列中
最高的搜索量作为标准计算，并用0到100的比例表示。 蓝色曲线代
表“COVID-19”的搜索量变化；橘色曲线代表“洗手”的搜索量变化；
灰色曲线代表“食品安全”的搜索量变化
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•	2/12/20: WHO 将新型冠状病毒命名为COVID-19
。关键词“COVID-19” 的搜索量显著增加。

•	2/25/20: CDC通知“美国人应该为新型冠状
病毒在全国各地社区传播做好准备。” 这之
后，“COVID-19”的搜索量又明显增加。

•	2/25/2020之后: 随着病例的增多， “COVID-19” 
的搜索量激增。然而，在2020年3月4日，“洗手”
的搜索量只有轻微的增长，而“食品安全”的搜索
量没有变化。 

科普教育工作者肩负着为消费者普及知识的责任，
同时也应该了解如何通过科普教育来有效的改变消
费者的行为。那么，怎么样才能提供有效的食品安
全教育呢？

从基础的开始。与洗手和食品安全有关的消费者交
流不是一个新的话题。在COVID-19 大流行病传播
期间，与消费者的交流仍需要从基础开始。知识并
不总会化为行动。消费者认为他们知道如何和何时
洗手，但经过观察，只有35%的人在准备饭菜前洗
手 (Bruhn, 2014)，并且97% 的时间中没能正确地
洗手 (USDA, 2018)。类似地，很多人知道食物应
该被烹饪到特定温度，但经过观察，不到5% 的人
使用食品烹饪温度计 (Feng & Bruhn, 2019)。有关
洗手和食品安全处理的信息可以增强消费者的个人
卫生。在为消费者提供COVID-19预防的科普教育
时，可以加入正确洗手与食品处理的相关内容。

https://www.usda.gov/media/blog/2019/08/27/clean-then-sanitize-one-two-punch-stop-foodborne-illness-kitchen
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乐观偏见。当听众没有动力时，食品安全的教育和
交流会具有挑战性。识别并关注消费者的可教时刻
是确保项目有效的关键要素。很多消费者认为他们
自己患食源性疾病的风险比别人要低得多。这可能
是源自于消费者的乐观偏见，即其对未来的期望往
往比可能的实际情况好 (Sharot, 2011)。在编写交流
材料时，请考虑到乐观偏见这一因素。策略包括强
调感染率，并通过讲故事的方式来帮助消费者将感
染病例与自身相联系。 

练习与重复。消费者通过各种的渠道获取信息，与
此同时，食品安全可能不被当作是一个健康隐患。
对于科普教育工作者的挑战是，改变消费者的行
为并维持这些改变。有一些策略可以用于应对这些
挑战。在设计和评估教育项目时，应用行为改变模
型可以帮助增进并追踪行为改变。计划行为理论
（Theory of Planned Behavior）是最常用的行为
改变理论之一。该理论假定，一个人的行为意图受
该人对此行为的态度、感知的行为控制和主观规范
的影响 (Ajzen, 1991)。“感知的行为控制”是指由于
缺乏个人执行行为的自我效能而导致行为的难以执
行。因此，第一个策略是将“实践”整合到消费者交
流中。例如，带回家做的任务，可以帮助提高个人
的感知行为控制。第二个策略是“重复”并且提供“可
消化”的课程。比起长时间的密集学习，定期对知识
的复习更有助于对知识的记忆。 

总结

COVID-19 大流行病增加了消费者和健康教育工作
者的压力。科普教育工作者需要制定教育项目，来
解决这一非食源性疾病爆发对食品安全的影响。减
少食源性疾病的卫生措施同样也可以用于减少病毒
的感染风险。本文为不同情境下的消费者提供了最
佳的食品安全操作，并探索了在COVID-19 大流行
期间消费者食品安全交流的策略。 
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