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深秋时节，吃着“鲜而肥，甘而腻，白
似玉”的蟹膏搭配暖胃的黄酒惬意极了。

中国农业大学食品科学与营养工程
学院副教授范志红表示，如果本身身体不
错，消化很好，那么螃蟹配酒，不会造成麻
烦，但记住不要过多。

黄酒去腥味，更适合配合螃蟹这种河
鲜类的食物，但也不能过多。比如 50 克
左右黄酒(酒精15克以内)已经足以佐餐，
又没有超过膳食指南中的酒精限量。姜
和醋既可以去腥，又能促进消化液分泌，
也有一定抑制微生物的作用，所以自古以
来是用它们来配螃蟹。

另外，螃蟹最好是趁热吃掉，不建议
烹调之后放几小时再吃。如果一餐没有
吃完，也不必扔掉，但必须及时冷藏，并保
证下次彻底加热杀菌后再吃。或者做成
其他美食，比如蟹肉炒饭、蟹肉馅包子等
充分加热的风味食物。

需要提醒的是，尽量不要吃生蟹醉
蟹。水产品体内有大量微生物存在，而且
污染副溶血性弧菌、霍乱弧菌等细菌的比
例很高，甚至带有多种寄生虫，必须经过
有效的加热杀菌处理才能保证食用安全。

此外，吃螃蟹时不要喝冷饮，也不要和
红薯、南瓜、柿子、梨、花生、蜂蜜、橙子、石
榴、芹菜等同食，吃完蟹后最好也不要喝
茶，特别是浓茶。吃完螃蟹后，可以将少许
白酒滴在手中，两手相互摩擦数下，再用清
水冲洗，就可以去掉手上沾染的腥味。

螃蟹的性质偏寒，所以螃蟹里面
有许多寒气，要是吃多了肠胃会感觉
不舒服，这会引起脾胃虚寒，胃肠的
消化功能严重下降，可能出现腹泻、
腹胀、腹痛等消化不良之症。另外，
经期的女性更要避免吃螃蟹或少吃，
否则有可能导致宫寒、痛经加重、经
血量少甚至绝经。孕前期妇女不要
食蟹，孕中后期妇女如果要吃也只能
少量吃，并注意不要吃蟹腿。

吃螃蟹会引起过敏，会过敏的人
是不可以吃螃蟹的，要是免疫力较低
的话，就算以前可以吃蟹，现在也不
能吃，更不能多吃，有引起过敏的可
能，其中以消化系统疾病的患者过敏
最为多见，有的腹泻、腹痛、呕吐，严
重者甚至会出现全身过敏症状。

螃蟹最好吃的是蟹黄和蟹膏，不
过，这两样东西虽然好吃，里面却有
大量的胆固醇，100g 蟹膏中含有
466mg 的胆固醇，100g 蟹肉中含有
65mg的胆固醇，是典型的高胆固醇
食物，食用过多对心脑血管的负荷太
大，容易引起高血脂症、高血压、脑血
栓等疾病。此外，痛风和高尿酸人群
要慎吃。

同样是死蟹，市场上在售的冰鲜螃蟹
是否有食用风险？宋金龙表示，冰鲜螃蟹
一般有两种：

一种是打捞上来后在船上进行了急冻
处理，然后再到市场上进行销售；还有一种
是由于鲜活的海蟹活力不好了，临时采用
了冰鲜保温的方法，来延长货架期。对于
这两种螃蟹，可以说都是在细菌还没来得
及大量繁殖之前，就已经做好了冰鲜处理，
所以是可以放心吃的。但也要注意最好现
买现吃，不要大量储存，更不要反复解冻，
否则也会增加螃蟹被污染的可能性。

对此，水产科学研究院实验发现，鲜活
海蟹在冰鲜保存的第 5 天，也能检测出大
量微生物和有害生物胺，并在之后不断增
加。

另外，活螃蟹采用蒸煮的方式食用是
安全的，对于冰鲜螃蟹，专家建议采用温度
更高的炒制或油炸代替蒸煮。冰鲜或冷冻
的螃蟹以三疣梭子蟹、青蟹、面包蟹为主，
由于环境的控制，它的微生物会缓慢地滋
生。购买后用来做椒盐或炒制，以油炸、烹
炒类的为主，能够把里面的微生物或组胺
大量通过烹饪的方式除掉。

近日，江苏常州 54 岁
的庄先生吃了 3只螃蟹，结
果被送进 ICU，一度昏迷不
醒。据报道，庄先生本身就
有胆囊炎和胆结石病史，此
次过量食用螃蟹，诱发疾病
进一步恶化。医生判断，螃
蟹引发胆源性胰腺炎。

#连吃 3只螃蟹诱发胰
腺炎进了 ICU#话题也冲上
微博热搜第一，网友看到后
炸锅了，有网友表示：“手里
的大闸蟹瞬间不香了。”也
有网友表示：“没什么好担
心的，恨不得一顿吃8只。”

无独有偶，河南郑州一
20 岁的小伙子突然癫痫发
作浑身抽搐，意识丧失。医
生诊断后发现，男子是因吃
隔夜螃蟹患上脑膜炎，激发
了癫痫发作，导致全身抽搐
意识丧失。浙江一位徐姓
大叔则因为吃了生腌蟹而
感染了创伤弧菌被送进
ICU，险些要截肢保命！幸
运的是，徐大叔得到及时的
救治，经过近一个月的治
疗，他的腿终于保住了。

网友们坐不住了，难道
享受一下人间美味也要冒
着生命危险？
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享受人间美味
要冒生命危险？

螃蟹死后
还能不能吃？

生姜与黄酒
是吃蟹的最佳伴侣

吃冰鲜螃蟹
是否有风险？

螃 蟹 味 道
鲜美，营养价值
很高，但螃蟹是
偏寒属性，吃多
了也会引发身
体不适。
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秋风凉，蟹脚痒；农历九月和十

月，分别是雌蟹和雄蟹最肥美的时节。

每年当人们准备大快朵颐的时

候，和吃蟹有关的新闻或传言总会占

据大众视野：连吃3只螃蟹诱发胰腺

炎进了ICU、吃隔夜螃蟹患上脑膜炎

……享受人间美味也要冒着生命危

险？冰鲜螃蟹的食用风险有多大？死

后的螃蟹里到底有什么？中国水产

科学研究院的实验为你揭

开真相。

那么，隔夜蟹、死螃蟹到底
能不能吃？据央视财经报道，中国水
产科学研究院副研究员宋金龙表示，判断螃
蟹死后会不会有食用风险，主要看两点。第一
点就是看它的菌落总数是否迅速升高，以及是
否含有致病菌。第二点就是看螃蟹死后体内
是否会产生像组胺、尸胺、腐胺等有害的生物
胺类物质。近日，中国水产科学研究院对大闸
蟹和梭子蟹两种样本进行了实验。

工作人员在两类螃蟹样本鲜活时，以及死
后24小时内的不同时间段分别取样，对其中所
含菌落总数及有害生物胺进行了测定，结果发
现：

大闸蟹从刚刚死亡到死后 2小时，菌落总
数呈现出了激增态势；死后2小时，菌落总数就
增长了 22%；死后 5小时，检测出有害生物胺；
死后 24小时内，菌落总数共增长 55%；死后一
天，大闸蟹已明显出现腐臭味。

中国水产科学研究院淡水渔业研究中心
副研究员宋超表示，大闸蟹的蟹黄，性腺肝胰
腺的部分，原来是一种半固体的性状，死亡之
后会呈现一种明显的流动状态；到了死亡 5小
时之后，螃蟹体内的蛋白质或脂肪会产生明显
分解，蛋白质类分解成含硫化合物及生物胺，
这些物质是有一定风险的。

其次微生物滋生，会产生明显过量激
增，蒸煮就不能够把这些微生物完完全全
杀死，容易造成拉肚子或者其他过敏性
反应。

关于梭子蟹的实验数据显示，梭子
蟹在死后24小时，体内菌落总数开始出
现激增态势。
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