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热点求证

那应该如何正确清洗小龙虾呢？

陈扬晗介绍，维C和白醋都是允许

使用的食品添加剂或调味品，在正常浓

度下浸泡30分钟并经过两次清水冲洗

后，残留在可食用部分的量微乎其微，不

会对人体造成危害。面粉本身就是食

材，更无需担心。但是，必须注意的是，

酸性浸泡液会降低小龙虾的活力，浸泡

时间不宜超过30分钟，否则，不仅死虾率

上升，活虾在挣扎过程中还可能排出更

多应激代谢物，影响口感；其次，任何浸

泡方法都无法替代去除虾线和虾腮的步

骤。因为，虾线中储存的是小龙虾未排

出的粪便，虾腮则是过滤水中杂质的主

要器官。这两个部位如果不经过人工摘

除和刷洗，即便外壳洗得再白净，食用安

全性也会大打折扣。

基于上述实验和专家建议，记者总

结出家庭清洗小龙虾的最优方案：

首先，我们可以用流动的清水将小

龙虾整体冲洗一遍，去除表面浮土。

其次，我们准备一盆清水，按照每

盆水加入5片碾碎的维C、30毫升白醋

和20克面粉的比例，将小龙虾浸泡10

分钟以辅助去除黏液和腥味，其间可以

轻轻搅动一次，帮助泥沙沉降。浸泡结

束后，记者倒掉脏水，用流动水冲洗两

遍。

接下来还有最关键的一步——用牙

刷或小刷子逐个刷洗小龙虾的腹部、腮

区及爪根部位，同时剪去虾头前端（或摘

除虾腮）。

最后，我们从尾部抽去虾线，完成后

再次进行冲洗。

根据这个方案，记者也进行了实际

操作，发现它既利用了网传偏方的优势，

又能让我们吃得放心，避免盲目跟风带

来的健康隐患。
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，半小时能免刷洗

记者实测揭开网红清洗偏方真相

？

实验过程 4组实验5个比对维度

科学解读 弱酸加面粉 清洁力有限

清洗建议 浸泡+刷洗+去线 一步不能少

眼下是小龙虾集中上市的时期。小龙虾虽然美味，但刷洗费时费力，还容易被虾钳夹伤,让不少市民
觉得麻烦。现在，社交平台上流传着不少清洗偏方。其中，在某短视频平台上，号称“免刷洗”清洗偏方的
短视频，点赞量高的达4万多。短视频显示，只需将维生素C片（以下简称维C）、白醋和面粉与清水混合，
将小龙虾浸泡30分钟，泥沙黑渍便会自行脱落。这一说法引发大量网友跟风尝试。此法究竟靠不靠谱？
对虾的活力和口感有无影响？5月18日，记者设计了四组对照实验，并邀请专业人士进行解读，为广大“吃
货”送上一份理性的洗虾指南。

实验选取了20只大小均匀、活力相

近的鲜活小龙虾，全部购买自菜场同一

摊位。小龙虾随机分为4组，每组5只。

实验在常温室内进行，每组使用的清水

均为800毫升，浸泡时长均为30分钟。4

组样本的具体处理方式如下：

样本1：清水+5克食盐。

样本2：清水+5片维C（碾碎）+30毫

升白醋。

样本3：清水+20克面粉+30毫升白

醋。

样本4：清水+5片维C（碾碎）+30毫

升白醋+20克面粉（网传偏方组）。

每组浸泡结束后，记者分别从外观

清洁度、水体浑浊度、腮部、虾体表残留

物以及虾的存活率和活力状态五个维度

进行比对。

浸泡过程中，样本1和样本2中的水

底沉淀了少量泥沙和絮状的浑浊物。样

本3和样本4因为加了面粉，水体呈白

色，无法直观看到水底的情况，经过晃动

后能看到水底有沉积物。

总体来看，面粉+白醋的组合与维

C+白醋组合去污能力不相上下，但面粉

带来的物理吸附使得泥沙更容易沉降，

视觉上感觉水体更脏，实际上也是去污

过程的表现。

从样本3中捞出的小龙虾外壳黏滑，

表面泥沙去除率较高，但腹足关节处仍

有残留的黑线，腮部的污垢也没有完全

脱落。

最受关注的样本4在浸泡15分钟

后，水面开始出现土黄色絮状物和少量

泡沫。小龙虾在液体中不断往外吐泡

泡。捞出的虾外观明显比前面所有组别

都要干净。

然而，记者掰开小龙虾的头部时，

发现加了面粉的两个样本中的小龙

虾，腮部留有不少面粉残留物，需要进

一步清洗。随后，记者立即检查虾肠

（即虾线），发现内部仍然存有未排净

的泥沙和消化残留物。这意味着，即

使使用“三合一”强力组合，也无法让

小龙虾肠道内的污垢自动排出，更不

可能像某些网传视频所说“连虾线都

干净了”。

同时，记者发现，浸泡30分钟后，小

龙虾的活性受到影响，样本2、样本3、样

本4中都有小龙虾出现附肢僵直、游动缓

慢的现象，触碰反应的灵敏程度明显低

于盐水组。

为什么维C、白醋和面粉的组合能够

帮助清洁小龙虾？

为此，记者咨询了浙工大永康五金

学院教师、哈尔滨工业大学化学工程与

技术专业博士陈扬晗。陈扬晗表示，从

化学和食品安全角度分析，该方法存在

明显局限，且部分宣传缺乏科学依据。

维C和白醋属于弱酸，可以轻微降低水

的pH，使小龙虾表面部分污物和黏液松

动；维C的还原性可减轻表面氧化沉淀；

面粉颗粒在搓洗过程中能够吸附部分泥

沙和黏液。这些作用有助于辅助去除附

着物和降低腥味。

“其实，不管用哪种方法，最后还是要

重新清洗过。”陈扬晗说，仅浸泡而不搓

洗，泥沙无法彻底去除；酸性弱、时间短，

对致病菌的杀灭作用有限。如果过度浸

泡，还可能导致虾肉轻微变性，影响口感。
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