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麻辣烫起源于四川，又名串

串香，因其便宜美味受到人们的

普遍欢迎。在合肥，麻辣烫的身

影也是无处不在，美味的青菜、香

嫩的里脊、爽滑的鱼丸，远远的一

股香味便扑鼻而来。可是麻辣烫

的食料来源卫生吗？吃起来真的

健康又营养吗？近日，记者对省

城的多家麻辣烫进行了调查暗

访，但结果却触目惊心：小贩竟在

化粪池边清洗蔬菜，一滴香成了

汤料的香味来源，长期食用麻辣

烫还可引发胃炎等肠胃疾病……

记者 梅静见习记者 宁大龙

那么长期食用麻辣烫对身体有没

有什么危害呢？针对此事，记者采访了

合肥市知名养生专家刘教授。刘教授

表示，街边“麻辣烫”很难掌握加热时

间，常常是满满的一锅，如果没有烧开、

烫熟，病菌和寄生虫卵就不会被彻底杀

死，食用后容易引起胃炎、胃溃疡等消

化道疾病。刘教授建议，如果市民喜欢

吃麻辣烫，在有条件的情况下完全可以

在家里做，既健康又卫生。

专家：
长期食用麻辣烫
可引起肠胃疾病！

记者暗访省城麻辣烫摊点卫生状况，调查结果让人咋舌：
化粪池边洗菜，一滴香造高汤，大烟籽提口味，汤料长期不换

如此麻辣烫，你敢吃吗？

麻辣烫到底有多火？记者通过采访了

解到，大部分市民，特别是年轻人较为钟情

麻辣烫。

在安大上学的小张，绝对算得上是麻辣

烫店的“死忠”。几乎每天晚上放学后，他都

要和几个要好的同学去学校附近的麻辣烫

店大快朵颐一番。“麻辣烫价格很便宜，味道

也很好，又鲜又辣，吃起来很过瘾！”

而在浦发银行上班的刘女士，是个典

型的都市白领，为了保持身材，她经常不吃

太多的主食，只是靠蔬菜水果维持身体所

需的养分。一次偶然的机会，刘女士跟朋

友一起，吃了一次麻辣烫里烫的蔬菜，从此

就爱上了这种食物。“麻辣烫很好啊，既能

解馋，又因为里面烫的多是一些蔬菜，又不

会长肉，真是一举两得。”采访过程中，刘女

士毫不掩饰自己对麻辣烫的喜爱。

那么如此受市民喜爱的麻辣烫，它的

卫生状况到底如何？它真的像市民想象的

好处那么多吗？对此，记者近期也做了专

门的调查。

现象：麻辣烫在市民中很受欢迎

记者在龙河路附近的一家麻辣烫摊点

见到了令人作呕的一幕，一名洗菜工在小食

摊不远处放了两个生锈的大铁桶，桶里装着

发黄的水，让记者无语的是，铁桶旁边就是

一个化粪池。两三个小姑娘从铁桶中取水

倒在两个脏兮兮的盆里，然后取来蔬菜在两

个洗衣盆中随便过了一下水，就直接下锅

了，再看看旁边的吃客，一个个都吃得热火

朝天，完全没有注意到刚才的一幕。

除了一些路边的摊点，记者还随机暗访

了一些从外面看起来比较卫生的门面，那么

这些外表看起来比较卫生的门面，实际的卫

生条件真的合格吗？记者在一家位于青阳

路上的麻辣烫店里看到，这家小店不管从外

观还是从里面看起来都很卫生，烫菜被整齐

有序地放在一个冷冻柜里，当时正是下午一

点，因为过了饭点，来此吃饭的顾客只有一

两个人，而店里的几个员工也在一旁用竹签

串一些蘑菇和蔬菜（并没有戴手套），这时

一个员工不小心把几片蘑菇弄掉在地上，

可她竟然当作没事一样拾起来接着串，随

后这名员工把串好的蔬菜直接放进了冰

柜。此时记者只能用一部电影的名字来形

容心中的感受了，那就是“看起来很美”。

调查一 化粪池边洗菜令人作呕！

在大通路的一家麻辣烫店内，记者也

见识到了店家用来调味的调料。普通的

食盐和味精被装在一个没有盖子的破旧

调料盒中，因为长期暴露在外，食盐已经

结成了一块块颗粒。记者随手拿起一小

块“盐块”，放在嘴里尝了一下，发现这种

食盐的咸味十分的重，甚至已经略微有些

发苦，盐块中含的杂质也比较多。而一旁

用来装酱油和食用醋的瓶子，外面则被一

层厚厚的油脂所包裹。记者凑在放醋的

瓶口闻了一下，一股刺鼻的酸味扑鼻而

来，和平时家庭常用的香醋温和的味道大

相径庭。随后记者也对店里其他的调味

料做了细致的观察，发现该店所用的调味

料质量和卫生状况均存在一定的问题。

据一位经常来光顾的顾客介绍说，这家

店的汤料基本上就没换过。第一天涮了一

天的菜，第二天把汤里的杂质过滤掉就接着

用。所以经常可以在麻辣烫里看到已经完

全煮烂掉的杂质。有一次，他买的麻辣烫明

明就没有放醋，回到家吃的时候却隐约感觉

有些发酸，当时也没在意，但没想到当天晚

上就拉了一夜的肚子。第二天跑去跟老板

理论了半天，但最后还是不了了之。

调查二 调味品不合格，汤料长期不换

据业内人士透露，很多卖麻辣烫店都标

榜，自己用来涮麻辣串的高汤是鸡汤或大骨

汤。但实际上，这些高汤大都是通过在普通

的高汤里加入“一滴香”熬制而成。这样做

的目的有二：一是一滴香的效果确实很好，

一般煮一锅老汤，需要老鸡、老鸭、大骨头放

在一起熬制个三到四天，才能制成。但现

在，只要加入一滴香作为调料，熬制出来的

味道比起传统方法熬制的高汤犹有过之。

而且一滴香加的量越多，汤的味道就越鲜

美；二是用这种一滴香调味，成本也会大大

降低。这种一滴香调料，价格基本在20~50

元一瓶，而一般的麻辣烫店的高汤也不会

经常更换。所以，一瓶20块钱左右的一滴

香，供一家麻辣烫店用上一到两个月，是完

全没有问题的。正因为一滴香的“物美价

廉”，很多店家为了追求口味、降低成本都会

在自家的高汤里大量加入这种调味品。

除此之外，这位业内人士还介绍说，有

部分的店家为了吸引顾客，会在汤里加入

大烟籽用来提味。少量的大烟籽对人体

的危害不大，但只要在汤中加入些许的大

烟籽，整个汤的味道就会呈几何倍数增

长。而在涮菜之前，把汤中的大烟籽过滤

掉，就可以做到神不知，鬼不觉。还有少

数店家，为了怕麻辣烫的汤料不干净导致

腹泻，还会在汤料里添加一些防腹泻的成

分。现在麻辣烫的店越开越多，竞争也是

日趋激烈，因此这种在汤里加入大烟籽的

做法也逐渐普及开来。

如果能够在食品安全方面把好关，

并进行合理的搭配，麻辣烫也可以是一

种营养的食品。

一、吃麻辣烫的时候可以加入一些

有杀菌作用的蒜汁和醋，或者吃点生大

蒜，帮助预防肠道感染。

二、一些蔬菜不需加热时间太久，

很多蔬菜一旦煮的时间过长，就会流失

很多的营养成分。

三、不易吃太杂的肉类和蔬菜，这

样很容易引起消化不良。

四、就算是在自己家吃麻辣烫也不

宜吃得太过辛辣，以免造成胃的负担，

引起身体不适。

五、新鲜蔬菜和肉丸、肠片、蛋类等

的比例达到2：1，促进酸碱平衡。

六、增加食物品种，多选平日不常

吃的蘑菇、海带、豆制品等食物。

七、用芝麻酱替代红油或香油，增

加钙的摄入量。

八、少放一点盐和味精，辣椒也要

适量。

链接

怎么样吃麻辣烫
能健康又卫生？

调查三 一滴香和大烟籽是美味来源
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