
““化不开化不开””的雪糕的雪糕，，究竟安全吗究竟安全吗？？
钟薛高回应称钟薛高回应称，，所有雪糕合法合规生产所有雪糕合法合规生产

近日，“钟薛高31℃室温下放1

小时不化”引热议。5日，一段网友

用打火机点燃钟薛高雪糕疑似烧不

化的视频再度引发关注。

对此，上海市市场监督管理局

宣传处工作人员回应称，已关注到

此事，并告知相关业务处室。钟薛

高客服热线工作人员表示，一般常

温下3-5分钟融化，“烧不化的情况

我们也是第一次听到”，已记录该问

题，将有专员回应。6日上午，钟薛

高在其官方微博对此事发表声明。

针 对 网 络 上 的 质 疑 ，6
日 上 午 ，钟 薛 高 官 方 微 博

发 布 声 明 ，针 对 钟 薛 高 海

盐 椰 椰 雪 糕 近 来 受 社 会 各

界 关 注 较 多 的 情 况 ，做 出

相关说明。

声明称，钟薛高海盐椰

椰 雪 糕 配 方 中 主 要 成 分 为

牛 奶 (35.8% )、 稀 奶 油

(19.2% )、椰 浆 (11.2% )、加 糖

炼乳 (7.4%)、全脂乳粉 (6.0% )
等 。 产 品 中 蛋 白 质 含 量 为

6.3 克/100 克，固形物含量约

40% ，高 于 国 家 标 准 GB/T
31119-2014《冷冻饮品雪糕》

中对清型雪糕蛋白质含量≥
0.8 克/100 克，及固形物含量

≥20%的要求。

关 于 消 费 者 关 心 的 卡

拉 胶 ，声 明 称 ，其 来 源 于 红

藻类植物，广泛使用于冰淇

淋 、雪 糕 和 饮 品 中 ，适 量 的

卡 拉 胶 有 助 于 雪 糕 中 乳 蛋

白 保 持 相 对 稳 定 的 状 态 。

平均每支 78 克钟薛高海盐

椰椰雪糕中卡拉胶添加量约

为 0.032 克 ，符 合 国 家 标 准

GB 2760-2014《食 品 安 全

国家标准食品添加剂使用标

准》中，卡拉胶可在冷冻饮品

中“按生产需要适量添加”的

规定。

声明称，钟薛高所有雪

糕产品均按照国家标准 GB/
T 31119- 2014《冷 冻 饮 品

雪糕》合法合规生产，并于检

测合格后出厂。钟薛高认为

用烤雪糕、晒雪糕或者加热

雪糕的方式，来评断雪糕品

质的好坏并不科学。

食 品 添 加 剂 越 多 雪 糕

越 不 容 易 化 ？ 中 华 预 防 医

学会健康传播分会常委钟凯

日前发文称，雪糕、冰淇淋的

融化速度不是判别产品好坏

的标准。影响雪糕融化速度

的因素有很多，主要和配料

成分有关。比如钟薛高海盐

雪糕中的产品配料表显示，

其干物质 (蛋白质、脂肪、碳

水等)大概有 40%左右，“化得

慢正常”。如果没有什么干

物 质 ，反 而 会 化 得 快 ，比 如

用 糖 精 、香 精 、色 素 等 做 的

冰 棍 。 增 稠 剂 在 延 缓 融 化

速 度 方 面 只 是 起 到 辅 助 作

用。

雪糕里的增稠剂、稳定

剂 是 否 影 响 健 康 ？ 据 中 国

互联网联合辟谣平台专家成

员阮光锋介绍，乳化剂能提

高雪糕的均匀性和稳定性，

这样在凝冻的时候才不会形

成不均匀的冰碴。它还能抓

住原料中的脂肪小颗粒，锁

住微小的气泡，最终形成柔

软细腻的口感。增稠剂可让

原料显得更黏稠，常用的包

括 黄 原 胶 、卡 拉 胶 、瓜 尔 胶

等。它的作用是在凝冻的过

程中改变水的结晶形态，也

能 使 融 化 的 雪 糕 仍 然 黏 附

在表面，而不是滴得到处都

是。

雪 糕 一 定 会 融 化 成 水

吗？中国互联网联合辟谣平

台专家成员阮光锋在微博中

表示 ，雪糕没 融 化 成 水 样 ，

是因为蛋白质含量高，而水

含 量 低 跟 增 稠 剂 关 系 不

大。增稠剂作用是在凝冻的

过程中改变水的结晶形态，

也能让融化的雪糕仍然黏附

在表面。

中国农业大学食品科学

与营养工程学院副教授范志

红指出，食品是否值得吃，在

于它的营养价值如何。至于

融化了之后是不是变成液体

状态，不是食品安全的评价指

标。“果冻在室温下不会变成

液体，肉皮冻也不会在室温

下变成液体，并不意味着它

们不安全。”

综合澎湃新闻、中新网、

羊城晚报

海南商业航天发射场项目开

工仪式 7月 6 日在海南省文昌市举

行，这是我国首个开工建设的商

业航天发射场，将成为海南服务

和融入航天强国战略的重大标志

性项目。 据新华社

我国首个商业航天发射场
在海南文昌开工

据教育部网站消息，教育部办

公厅 6日发布《关于推荐使用全国

高 校 毕 业 生 网 上 签 约 平 台 的 公

告》。公告称，为优化高校毕业生

求职就业服务流程，方便用人单位

与毕业生网上签约，教育部已开通

全国高校毕业生毕业去向登记与

网上签约平台 (http://wq.ncss.cn，

以下简称网签平台)。为更好地发

挥网签平台便捷服务的功能优势，

推荐广大用人单位与高校毕业生

实行网上签约。 据中新网

教育部：推荐使用全国高校
毕业生网上签约平台

北京冬奥会场馆“冰丝带”
7月9日起正式对外开放

记者 6日获悉，北京冬奥会标

志性场馆、唯一新建冰上运动场馆

国家速滑馆“冰丝带”将于 7月 9日

起正式对外开放。公众可近距离

接触北京冬奥会“最快的冰”。

据新华社

钟薛高回应雪糕长时间不融化

人民网评：钟薛高惹争议，为什么总是我？
在众多被网友称为“雪

糕 刺 客 ”的 高 价 雪 糕 品 牌

中 ，钟 薛 高可谓名声在外。

但近来，钟薛高的日子有点

不好过。“31℃室温下放 1 小

时不化”“钟 薛 高 雪 糕 烧 不

化 ”等 话 题 频 频 登 上 微 博

热搜。

钟薛高从诞生以来，就

紧紧地把“奢侈品”调性绑在

身上，用极具话题性的设定，

完成了一次又一次的出圈，

不断刷新着冰品线上的销售

记录。因此，当大众发现钟

薛高“原料稀缺、产品高级”

的设定可能有“水分”，就成

了最值得被攻击的理由，吸

引了最多的火力。

无论如何营销，终究只

是一只雪糕，对于吃进肚子

里的食品来说，安全性是第

一位的。面对网友们众多的

质疑，钟薛高第一时间出来

一一回应，解答疑问。这种

态度值得肯定，但是否能够

完全打消公众的质疑，恐怕

有待实践的检验。此外，目

前相关部门已经介入进行调

查，公众只需要耐心等待，相

信事实会真相大白。

今年，雪糕价格频繁受

到关注，也让大众对于高价

雪糕越发不满。作为“贵”的

代表，钟薛高惹来争议不断，

跟公众的不满情绪有很大关

系。从这一点来说，钟薛高

是有“委屈”的，属于撞在“枪

口上了”。但对于一个主打

高端、大气、上档次的雪糕品

牌，这种设定其天生就存在

话题性，钟薛高总是在舆论

的风口浪尖上，也是自身属

性所带来的。

其实，不少人买的不是

钟薛高雪糕，而是一种网红

潮流的参与感。然而，这些

消费者平日看不见的因素，

最终都传导到了肉眼可见的

价格上。

钟薛高的最大问题恐怕

不在于用料，而在于能否撑

起高昂的价格，让人觉得物

有所值？

据媒体报道，为显示其

高端定位，钟薛高曾宣传其

原材料曾获得国际奖项，与

全球机构联合研发等等，但

事实却并非如此。

在消费认知中，雪糕还

是应归于大众消费品而非高

档消费品。

对于企业而言，有概念

和噱头的营销远远不够，消

费 者 的 口 味 会 变 化 ，市 场

是 优 胜 劣 汰 、瞬 息 万 变

的 。 产 品 的 品 质 和 消 费 者

体验，才是决定品牌长远的

核心因素。

专家：融化速度不是判别产品好坏的标准

北京调整进返京政策
这些人员不再限制进返京

7 月 2 日，“钟薛高 31 度

室温下放 1 小时不化”上热

搜。2日晚间，针对网传钟薛

高海盐椰椰产品长时间不融

化问题，钟薛高回应称，并不

存在不融化的雪糕。固形物

高、水少，完全融化后自然就

为粘稠状，不会完全散开变

成一滩水状。

7 月 5 日，一段网友用打

火机点燃钟薛高雪糕疑似烧

不化的视频再度引发关注。

对此，上海市市场监督管理

局宣传处工作人员回应，已

关注到此事，并告知相关业

务处室。

钟薛高31度室温下放1小时不化”引热议
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王际果不慎丢失菏泽银座家

居有限公司开具的押金收款单履

约保证金 1 份，收据号 00232290，
金额 10000元；质量保证金 1份，收

据号 00232315，金额 10000 元，声

明作废。

遗失声明

北京市卫生健康委员会副主

任、新闻发言人李昂在 6日的疫情

防控工作新闻发布会上介绍，北京

优化进返京政策，保障人员正常往

来。将 14天内有 1例及以上本土

新冠病毒感染者所在县 (市、区、

旗，下同)旅居史人员严格限制进

返京，调整为 7天内有该区域旅居

史人员严格限制进返京。对有 1
例及以上本土新冠病毒感染者所

在地级市其他县人员、陆路边境口

岸所在县人员不再限制进返京。

同时，按照“防控为主、统筹兼顾、

稳妥有序、逐步推进”原则，分批有

序恢复直航北京国际商业客运航

班。 据光明网


