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辟谣

都市的快节奏生活让一些上班族抽不出时间做饭，他们往往选择在路边摊上

吃一口，这样方便又省时。

但一些传闻却让人们对路边摊美食望而生畏：“色泽金黄、口感酥脆的油条

千万别买，里面放了洗衣粉”“为了让隔夜的玉米不馊，街头的玉米都是用洗洁

精煮的”“街边烤冷面那么筋道是因为添加了硼砂”……

那么，这些传言是真是假？科技日报记者带着这些问题采访了相关专家，为

您探寻真相。

传闻一

油条酥脆是洗衣粉的“功劳”

油条是中国的传统美食之一，其制作方法考究。首先是发面，用鲜酵母或老

面（酵面）与面粉一起加水揉和，待面团发酵到一定程度时，再加入适量明矾、

小苏打和食盐进行揉和。然后将面团切成厚 1 厘米、长 10 厘米左右的条块，把

每两条上下叠好，用窄木条在中间压一下，旋转后拉长放入热油锅里炸。

明矾和小苏打溶于水后，高温油炸会使二者迅速发生化学反应，产生大量二

氧化碳气体。明矾的水解产物氢氧化铝能吸附水中杂质，形成絮状物矾花，使油

条口感酥脆。



但一直以来不断有消费者表示，部分黑心商家在油条炸制的过程中加入了洗

衣粉。因为洗衣粉中含有表面活性剂，能让油条看起来蓬松、个儿大。

有专家表示，洗衣粉最主要的成分是表面活性剂。用洗衣粉代替小苏打和明

矾后，发面效果很好，甚至发面速度比常规的小苏打加明矾的组合还要快。这是

因为表面活性剂会产生一种单分子层膜，这种膜可使气泡处于较稳定的状态。所

以揉进湿面团的洗衣粉能让面团发泡、膨胀。但高温食用油打破了气液界面的平

衡，原先被分子层膜包裹的气泡就迅速消失了。因此只要经过高温油炸，加入洗

衣粉的面团就会塌下去，使油条变得暗淡无光，像木棍一样。

“加入洗衣粉的油条不好看、不好吃、不好闻，商家这么做只会砸自己的招

牌。”中国农业大学食品科学与营养工程学院副教授朱毅在接受科技日报记者采

访时指出，虽然洗衣粉中含有表面活性剂，但实验证明，在制做油条的面团中加

入洗衣粉不仅达不到蓬松的效果，还会使其产生怪味，消费者可轻易识别。

传闻二

加洗洁精后煮玉米不会变质

煮玉米是一种常见的街头小吃。不少消费者认为，这种水煮食物制做方式简

单，一定比炸烤类路边摊食品要干净。然而，网传一些商贩在煮玉米时放入洗洁

精，这样煮出的玉米放一整天都不会变质。事情真是这样吗？

对此，不少专家和民间人士做了相关实验：同一根玉米被掰成两段，分别放

入清水和加入洗洁精的水中煮。结果发现，加了洗洁精的玉米和没加的在口味、

香味上有明显差异。

朱毅说：“煮玉米被加入洗洁精的可能性非常小。因为这样做除了会产生异

味，没有其他‘功效’。为了防止玉米变质、给玉米增色，非法添加防腐剂、玉

米香精及玉米黄色素的情况还是存在的。”

有知情人士透露，煮玉米卖不完第二天还能接着卖不会馊的原因是，一些商

家在这些煮玉米里放了玉米香精。玉米香精的配料是纯净水、食用酒精、丙二醇、



食用香料。丙二醇是一种黏稠、微甜的液体，具有吸湿、润滑和抗菌的功能，和

酒精一起用，可以提升抑菌效果。

“玉米香精”本身并不是人体必需的营养成分，仅仅是摊贩为了吸引客流，

保证食品鲜度而使用的添加剂，少量食用不会影响人体健康。但我国食品添加剂

标准 GB2760—2014 中丙二醇的食用范围规定里并没有玉米。所以，用丙二醇

来煮玉米就属于超范围使用，属于违法行为。

传闻三

烤肠原料是会致癌的仿生肉

很多人将烤肠称为路边摊“一哥”，随处可见的烤肠是很多人的最爱。可另

一边公众对烤肠安全性的质疑从未停止，不少消费者坚信烤肠使用了仿生肉，吃

多会致癌。

售价为一两元的烤肠，会用纯肉吗？显然，那是不可能的。朱毅表示，大部

分在路边出售的烤肠虽具有肉的香味，但肉含量很少，它们主要由淀粉、大豆蛋

白加工而成的。这就是所谓的仿生肉，但这类肉本身并不会致癌。

专家表示，仿生肉和素食馆里的肉味素菜烹饪道理是一样的。大豆蛋白可以

提供丰富的蛋白质，像一些“三高”患者和有减肥需求的人群，吃这类的食品反

而更有好处。而且仿生肉由于用的是大豆蛋白，其中并不含有肉，反而没有加工

肉致癌的风险。

但朱毅指出：“如果用仿生肉做的烤肠加入了过量的添加剂，那么一旦长期

食用就会增加肝脏负担，而且烤肠的烹饪方式——高温反复加热烤制也会致癌。

此外，如果商家没有用仿生肉而是用了来源不明的肉，比如被毒死的家畜、狐狸、

老鼠等非食用肉或用丢弃的烂肉、废肉、过期变质肉、病猪肉等伪劣肉制成碎肉

加工肠就会有食品安全方面的风险。”

传闻四

烤冷面筋道皆因放了硼砂



“烤冷面之所以这么筋道，是因为加入了化学物质，甚至加入了剧毒化工原

料硼砂。”人们常能在朋友圈里看到这样的消息。

但我国多地食品卫生监管部门的抽检结果显示，确实有个别商家在冷面中加

入了硼砂，但大部分被抽检的冷面成分均无问题。

硼砂学名四硼酸钠，在水中会呈弱碱性。朱毅介绍，冷面在加入硼砂后，会

提升口感和保水性，这就是人们常说的“筋道”。

但硼砂可与胃酸作用产生硼酸，硼酸可能会导致急性中毒，通常表现为呕吐、

腹泻、皮肤红斑等症状。同时，硼砂可在人体内积存，长期累积后对健康不利。

由于硼砂具有一定危害性，早在 1992 年我国就明令禁止在食品中使用硼砂，而

且现代食品工业中能替代硼砂的添加剂也有很多，商家们没必要冒险去使用它。

那么，烤冷面筋道的口感从何而来？专家表示，这种“嚼劲”主要来自于面

筋。面筋是一种富有弹性的粘糕状筋力物质，面筋的主要成分是非极性的醇溶蛋

白和极性较大的谷蛋白。

当然，并不能完全排除一些商贩会滥用硼砂以提升烤冷面的筋道口感。更可

怕的是，朱毅表示，添加了硼砂的食品口感不易被识别，消费者很难分辨。

因此，青海大学医学院营养与食品卫生学教授王秀娟对科技日报记者说：“因

为路边摊食品原料难以溯源，卫生条件常常无法达标，建议消费者少吃或不吃路

边摊食物。”（记者 张蕴）
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