
常吃“硫磺姜”

等于慢性自杀

□相关链接

□

●看 自然成熟的黄瓜，

由于光照充足， 所以瓜皮花

色深亮， 顶着的花已经枯

萎， 瓜身上的刺粗而短； 催

熟的黄瓜瓜皮颜色鲜嫩、 条

纹浅淡， 顶花鲜艳， 刺细

长， 使用药物太多的黄瓜，

瓜顶甚至会长出一个黄豆大

的小瘤。

●闻 可以通过闻黄瓜的

气味来辨别。 自然成熟的黄

瓜， 大多在表皮上能闻到一

种清香味， 催熟的黄瓜几乎

没有清香味， 使用药物多的

甚至可能会闻出一股发酵的

气味。

●掂 同一品种大小相同

的黄瓜， 催熟的同自然成熟

的相比水分含量大， 要重很

多， 用手掂一下很容易识

别。 卫记

瓜熟蒂落是常识， 但现

在市场上出售的黄瓜却顶着

鲜嫩的黄花， 煞是喜人。 很

多消费者误以为， 顶花意味

着新鲜， 所以这种卖相极好

的顶花黄瓜在市场上大受欢

迎。 然而， 多数人可能不知

道， 这些顶花的黄瓜是抹了

含有避孕药的植物生长调节

剂后， 才会“扮嫩” 的。 有

人曾对顶花黄瓜展开调查，

花费 20 天的时间在蔬菜大棚

里做实验， 记录下抹药黄瓜

和普通黄瓜的生长全过程。

实验的结果让人吃惊： 两种

黄瓜的大小存在明显差别，

而且不抹药黄瓜的花朵早就

枯萎凋落， 抹药的黄瓜则仍

然顶着娇艳的小黄花。 只有

使用激素或生长素， 黄瓜才

会快速生长， 否则黄瓜长得

慢， 就会变弯曲。 事实上，

除了黄瓜外， 现在的丝瓜、

茄子等许多瓜果都较以前好

看长得直， 这都与生长素的

使用有直接关系。 而且， 据

菜农介绍， 对于这些农作物

来说， 使用激素越猛农作物

长得越好。 这样的“扮嫩”

黄瓜能吃吗？

有关专家表示， 顶花黄

瓜对人体是否有害， 目前还

没有定论。 但与一些鱼、 鸡

鸭、 生猪饲养使用激素类似，

能够促进植物快速生长发育

的， 就是激素的作用。 这种

药物进入人体一般会产生一

些不良影响， 这种影响微量

摄入短期是看不出来的， 长

时间后才能看出来。 因此，

专家建议， 消费者还是尽量

不要长期大量食用反季节蔬

菜。 陈敏

黄花菜味鲜质嫩， 营养丰

富， 有较好的健脑、 抗衰老的

作用， 是人们喜欢吃的一种传

统蔬菜。 因其营养丰富， 含有

丰富的花粉、 糖、 蛋白质、 维

生素 C、 钙、 脂肪、 胡萝卜素、

氨基酸等人体所必须的养分，

其所含的胡萝卜素甚至超过西

红柿的几倍， 被视作“席上珍

品”。 不过， 购买黄花菜， 可

要悠着点了。

黄花菜存放时间久， 容易

变色、 霉变。 为使颜色好看和

长久保存， 一些不法商贩通常

用硫磺熏蒸， 使卖相变好。 经

硫磺熏制的黄花菜是嫩黄色

的， 比正常黄花菜颜色淡且不

均匀， 有明显的刺激性气味。

如何选购和食用黄花菜呢？

一是用眼睛看， 质量好的黄花

菜一眼看上去比较暗， 呈暗黄

色， 没有光泽度。 不合格的黄

花菜外表鲜亮， 呈鲜黄色， 给

人一种新鲜的感觉； 二是用鼻

子闻， 正常黄花菜应有自身香

味， 而二氧化硫残留较多的有

明显刺激性气味； 三是用手摸，

质量好的黄花菜表面较干燥，

手摸后不会有粘的感觉。 不合

格的黄花菜摸过去较潮， 有点

软， 手摸后有粘粘的感觉。 同

时， 食用黄花菜前， 最好先用

清水浸泡 30分钟以上， 再用清

水冲洗几遍。 刘文心

温馨提醒：

1、 孕妇、 中老年人、 过度

劳累者尤其适合食用黄花菜；

2、 皮肤瘙痒症者忌食黄花

菜。 黄花菜含粗纤维较多， 肠

胃病患者慎食。

生姜具有解毒杀菌、 抑制癌细胞活性、

降低癌的毒害、 抗衰老、 促进血液循环等作

用。 姜的挥发油能增强胃液的分泌和肠壁的

蠕动， 从而帮助消化； 生姜中分离出来的姜

烯、 姜酮的混合物有明显的止呕吐作用。 可

见， 生姜确实是个好东西。 人们， 尤其是南

方人在烹饪菜肴时， 都喜欢用姜做调料。

在经过了漫长冬季的储存后， 生姜颜

色会变得黯淡， 为了增加生姜的看相， 一

些不法商贩便采取用硫磺给生姜“整容”，

经过硫磺熏过的生姜， 变得又鲜又亮。 然

而， 硫磺熏制的食品会发生一系列化学反

应， 容易对人的肠胃造成刺激， 食用的是

被工业硫磺熏过的食品， 还会对人的神经

系统造成损害， 轻者会出现头昏、 眼花、

全身乏力等症状。 长期食用， 则会导致眼

结膜炎、 皮肤湿疹等， 严重的还会影响人

的肝肾功能。 由于这种中毒是慢性的， 只

有身体内的这种毒素积累到一定程度才会

表现出症状。 若经常食用这类食品， 无异

于慢性毒杀， 因此， 消费者在购买生姜时，

一定要认真辨别。

消费者在购买生姜时， 可以尝试“一

闻、 二尝、 三看”， 基本上可以分辨出生姜

是不是被硫磺熏过。 一闻： 检查生姜的表

面有没有异味或硫磺味； 二尝： 用手抠一

小块放在嘴里尝一下， 姜味不浓或味道改

变的要慎买； 三看： 未熏制过的姜较干，

颜色发暗， “硫磺姜” 较为水嫩， 呈浅黄

色， 用手搓一下， 姜皮很容易剥落， 且掰

开之后， 里外颜色差别较大。

张静

12

卫

生

报

生

活

百

科

２
０
1
1

年

3

月

3
1

日

星

期

四

责

任

编

辑

杨

冬

麓

版

式

王

思

贤

Ｅ
－
ｍ
ａ
ｉ
ｌ
押
Y
D
L
4
7
5
2
@
1
2
6
.
c
o
m

因为土豆中含酚氧化酶， 在氧

气腐蚀下发生化学反应。 削了皮的

土豆放置时间超过半小时， 原本嫩

黄的果肉就会逐渐变成褐色。 然

而， 细心的消费者不难发现， 现在

的土豆， 削了皮后， 可以长时间保

持鲜嫩的颜色而不变色。 在一些超

市里， 经常可以看到工作人员将削

皮后的土豆、 竹笋、 芋艿、 荸荠等

食品， 浸泡在一种水溶液中， 这些

食品看上去表面光洁、 颜色润白，

很少有疤痕。 这是为什么呢？

这就要有赖于“保鲜粉”， 也

就是二氧化硫了。 二氧化硫具有还

原作用， 可以抑制氧化酶的活性，

从而抑制酶性褐变。 作为具有漂

白、 保鲜作用的食品添加剂之一，

二氧化硫已经完全渗透到我们的食

品中， 在各种食材中都有它们的身影。 国

家对二氧化硫在食品中的使用， 有着明确

的规定， 依据 《食品添加剂使用卫生标

准》， 银耳、 莲子、 龙眼、 荔枝、 虾仁、 米

粉、 豆芽、 生姜中不允许有二氧化硫的踪

影， 而在蜜饯、 葡萄、 竹笋、 蘑菇等食品

中残留不能超过 50 毫克/千克， 饼干、 食

糖、 粉丝等不能超过 100 毫克/千克。 在流

通领域食品快速检测结果显示， 众多被检

测的食品中， 绝大多数为二氧化硫超标，

遥遥领先于甲醛、 亚硝酸盐等其他检测项

目。 人如果食用了二氧化硫超标的食物，

易出现头晕、 呕吐、 恶心、 腹泻、 全身乏

力、 胃黏膜损伤等， 严重时会伤害肝、 肾等

脏器， 引起急性中毒， 甚至死亡。 胡万里

姜是我们日常烹饪菜肴时

不可缺少的香辛调味品， 只有

用得恰到好处， 才可以使菜肴

增鲜添色。

▲姜丝作配料 作为配料

入菜的姜， 一般要切成丝， 不

仅可做凉菜的配料， 增鲜之

余， 还兼有杀菌、 消毒的作

用。

▲姜块（片） 去腥解膻 生

姜加工成块或片， 多数是用在

火工菜中， 如炖、 焖、 煨、 烧、

煮等烹调方法中， 具有去除水

产品、 禽畜类腥膻气味的作用。

▲姜米起香增鲜 姜性

温、 散寒邪， 利用姜的这一特

有功能， 人们食用凉性菜肴，

往往佐以姜米醋同食， 醋有去

腥暖胃的功效， 再配以姜米，

互补互存， 可以防止腹泻、 杀

菌消毒， 也能促进消化。 如

“清蒸白鱼”、 “芙蓉鲫鱼”、

“清蒸蟹”、 “醉虾”、 “炝笋”

等， 都需浇上醋， 加姜米， 有

些还需撒上胡椒粉， 摆上香菜

叶。

▲姜汁调味更香 水产、

家禽的内脏和蛋类原料腥膻异

味较浓， 烹制时生姜是不可少

的调料。 有一部分菜肴不便与

姜同烹， 又要去腥增香， 如用

姜汁是比较适宜的， 如制作鱼

圆、 虾圆、 肉圆等， 就是用姜

汁去腥膻味的。 制姜汁是将姜

块拍松， 用清水泡一定时间

（一般还需要加入葱和适量的

料酒同泡）， 就制成所需的姜

汁了。 于海琴

做菜配姜 增鲜添色

黄花菜太鲜亮， 别买！
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“顶花”的黄瓜

———“装嫩”

黄瓜是否抹药

闻闻看看就知道
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我们在买菜的时候， 总是

会选择那些“长”得好看的，却

不知，这些“漂亮”是“人造”的，

食之非但不能增强营养， 反而

会伤害身体， 消费者一定要慎

之又慎。

主持人 梦蝶
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