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中国

洗蟹粉洗出“山寨大闸蟹”
成分与洗虾粉相同，是工业用草酸

俗话说，“秋风起，蟹脚肥”，国庆黄金周，肥嫩鲜美的大闸蟹开始上市，并

“晋升”为饭桌上价格不菲的头道尝鲜菜。然而，南京近日大量上市的“大闸

蟹”中，有一批“山寨版大闸蟹”，它们外表看起来与正常大闸蟹无异，却是“洗

蟹粉”的产物，市民如不慎选购，不仅多付许多冤枉钱，还可能对健康不利。

亲历“掉包”>>

稻田蟹“加工”后利润翻一倍

10月3日中午，记者赶到南京下关水产
品交易市场附近，很快找到了兜售“大闸蟹”

的一家小贩。记者以饭店采购员的身份向小

贩表示，“今天需要采购的(大闸蟹)很多，希

望价格上能再谈谈。”小贩开始有些为难，称

手上没那么多的货。见记者要去别家转转，

小贩心有不甘地连忙拉住记者，并称：“要那

么多大闸蟹也不是没办法，但要等一会。”

“你想拿什么冒充大闸蟹吧？”记者故

意询问，小贩见记者也是“内行人”，诡秘地

一笑称：“你是饭店采购的，要(大闸蟹)的

量大，只要配合我们加工一下普通稻田蟹，

价格一样卖到大闸蟹那么高！大家都有赚

啊！”见记者有些“心动”，小贩继续表示“真
心合作”：“如果换成是普通市民来买，我才

不轻易卖这样的‘青壳大闸蟹’，毕竟是加

工过的，一般人知道真相后也不会再买了。

你们是饭店采购的，我才会撂底！”记者初

步估算了下，如果交易成功，从普通的稻田

蟹、河沟蟹变成“青壳大闸蟹”，价格至少可

以翻一倍，如果一次采购数百上千只螃蟹，

利润十分可观。

一位水产经营人士暗示记者，现在市
场上位居“黄金周销量榜首”的大闸蟹，在

公母体型以及单只重量上都有讲究，“一般

最好的是二两到三两五的母蟹，或者二两

五到四两的公蟹”。由于“大闸蟹”并非讲究
个体匀称，因此对于熟谙洗蟹、换蟹的无良

商贩来说，完全可以参照市场上销售最好

的大闸蟹分量，“加工”普通而廉价的稻田

蟹，“把普通的螃蟹加工成阳澄湖青壳大闸
蟹，一般过程只需要20来分钟，又黑又黄

的稻田蟹就能提升身价了，当中唯一的加

工成本就是洗蟹粉的费用。”

目睹“变蟹”>>

半盆水一袋药稻田蟹就“变身”

一位业内人士亲自向记者进行了一番

演示：一只塑料盆，一小袋白色药粉。在盆

里倒上大半盆水，又将小袋子中的白色药

粉倒入少许、就水和匀。药粉溶解，原先的

清水就散发出刺鼻的气味儿。

一袋纯白色的药粉，就是传说中“威力

超过增白剂”的“洗蟹粉”。记者从小贩处获

悉，一般使用过洗蟹粉的商贩都清楚，由于

洗蟹粉破坏力很强，所以他们洗螃蟹都是
“看单清洗”，因为被洗过的螃蟹，最多再养
一两天，便会死亡，“螃蟹提前出事，卖不出

去，经销商损失会更严重，所以一般商贩只

有在接了‘订单’之后才会私下洗蟹。”

记者看到，浸泡在刺鼻气味水中的稻

田蟹拼命挣扎，不过十分钟，就没了反抗
力，这时只需拿出抹布，轻轻一擦，原本“貌

不惊人”的稻田蟹居然就与大闸蟹“体貌相

近”了，再经过自来水冲洗，残留在稻田蟹

身上的洗蟹粉很快就不留痕迹了。整个变

身过程仅仅20来分钟。将记者当做饭店采
购员的小贩还表示，他们还有一个妙计，就
是先用充气泵在水中充气，让“洗蟹粉”充

分溶解，再把螃蟹放入水中，让螃蟹们互相

抓爬，让它们相互将对方身上的脏污“磨”

掉，然后再统一清洗。“这样做，成本更低

了。”

以伪“证伪”>>

防伪标签只要一元一个

稻田蟹摇身成了大闸蟹，但正宗的

大闸蟹不都有防伪标签做“护身符”吗？

对此，防伪经验甚是丰富的小贩笑着称，

简单的防伪技术，难不倒他们。记者了解

到，小贩所谓的“再加工”，还包括给那些

已经被“清洗”过的稻田蟹和河沟蟹做
“防伪”处理。

记者看到，小贩包里都有早已准备好

的标上数字的“防伪圆环”，套在螃蟹腿上

作为防伪标签，标签也都是直接采自部分

饭店已经食用后的大闸蟹腿上卸下来的真
实标签，“还有一种就是我们通过采购关

系，购买到的空标签，它们跟其他防伪标签
一样，无论套在那只螃蟹上，都可以通过电

话查询到这只‘被贴标’的螃蟹。这样的防

伪标签只要一元一个，成本不高，很多商贩

那里有卖。如果想把防伪做得更逼真，还可
以动用激光防伪枪，在螃蟹背上打上扫描

标志，让稻田蟹、河沟蟹，卖出比一般大闸
蟹更高的价格。”

不少消费者选购螃蟹的
时候都会特别去挑肚子比较
白的，有不少人认为“白肚”更
是判断螃蟹是否品质好、生长
环境清洁的重要标准；然而高
淳螃蟹养殖户周典民先生却
告诉我们，如果螃蟹的肚子过
于洁白，就要小心了。

“你看，刚从湖里捞上来

的螃蟹肚子是白里带有一些
金黄色，并不是和想象中那
样雪白雪白的。”在周典民的
家里，我们看到了现捞上来
的真正的固城湖螃蟹。

“如果要把螃蟹肚子刷得
雪白是很费事的，所以很多螃
蟹肚子特别白的，都是用化工
原料泡的。”周先生告诉我们一

个简单的判断方法：“好螃蟹是
青背、青爪、白肚，如果用化学
原料浸泡过的螃蟹，看起来会
比较干瘪，而且是全身整体都
会发白，特别是螃蟹爪上的毛，

正常的蟹爪上的毛是黑色或者
金黄色，但如果发白或者是灰
白色，就很可能是用化学原料
泡过的。” 据《扬子晚报》

本报讯 据《南方日报》

报道，广东省卫生厅10月3日

晚通报，东莞市发生一起基

孔肯雅热社区聚集性疫情。

截至本月1日共发现91例疑
似病例。病例均为轻症病例，

以发热并伴有关节痛、肌肉

骨骼痛或皮疹症状为主，绝

大多数已经痊愈，无住院、重

症和死亡病例。

本月1日，广东省东莞市
报告万江新村社区发现基孔
肯雅热疑似病例。2日，广东

省疾病预防控制中心在东莞

市送检的15例发热病例血标

本中检测到10例基孔肯雅热

病毒核酸阳性。根据病例的

临床特征、流行病学调查及

实验室检测结果，广东省疾

控中心认定这是一起基孔肯
雅热社区聚集性疫情。

广东省疾控中心专家何

剑峰介绍说，基孔肯雅热其
实不是新病，而是一种始发

于非洲的病毒性传染病。“基

孔肯雅”的意思是“屈肢痛”，

形容病人因严重的关节疼痛

而蜷缩着身体的特征体态。

其潜伏期一般为2天至4天，

也可长达7天至12天。主要症

状有发热、关节痛、躯干部皮
疹等，可伴有恶心、呕吐、畏

光、结膜充血、腹痛或出血症

状。

据介绍，蚊虫是基孔肯
雅热的主要传播媒介，包括

埃及伊蚊、白纹伊蚊等。白纹

伊蚊(俗称花斑蚊)是引起近
期印度洋岛屿基孔肯雅流行

的主要媒介，该蚊种在我国

分布较为广泛。

东莞发生基孔肯雅热疫情
花斑蚊是传播媒介，已发现91例疑似病例

白纹伊蚊(俗称花斑蚊)。

洗蟹粉

洗之前的稻田蟹 洗之后的稻田蟹

挑蟹有窍门>>

“白毛”的蟹不要买

探秘“洗蟹粉”>>

比洗虾粉更毒 能分解蛋白质

神奇的“洗虾粉”、“洗蟹

粉”，究竟是否同一药粉，对螃

蟹危害又有多大呢？记者采访

了一水产品业内研究人员后

获悉，“洗蟹粉”与“洗虾粉”同

样，都是工业原料草酸。所谓

的“洗蟹粉”其草酸含量比“洗

虾粉”更高，毒性更强。

被“洗”过的普通稻田蟹

和河沟蟹的确是成了干净漂
亮的大闸蟹，且卖相极好，可
是“洗”过的螃蟹却是危机四

伏，吃了“被清洗”的螃蟹会对

人体造成很大危害。记者从水

产专家处获悉，“洗蟹粉”的主

要成分草酸，其实是工业领域
普遍使用的一种除锈剂，有漂
白还原的功效，但是具有一定

的毒性，其酸性为醋酸的

10000倍，对人体健康有很大

危害。同时，还含有蛋白酶，能

分解蛋白质，会使人体内的酸

碱度失去平衡，过量摄入草酸

还会造成人身体长结石。


