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一家三口接连查出癌症！
医生推测和这个习惯有关

XINGZHIZUO星制作

99%的人都搞错了
螃蟹的这些部位不能吃！

微信号：scxb123

微博@市场星报 扬州苏北医院中医科潘璠医

师认为，戴师傅一家三口相继患上

消化道癌症，与家庭长期的饮食习

惯有关。

从常识上讲，隔夜菜和霉变腐烂的食物里

亚硝酸盐含量较高，长期食用，亚硝酸盐就会在

身体里日积月累，积累到一定程度，就会诱发消

化道癌症。生活中，很多过惯了节俭日子的老

人或者家庭经济条件不太好的人，不舍得扔掉

倒掉坏掉的食物，即使不太好也要吃掉，长此以

往，这部分人癌变的几率要比普通人高得多。

潘璠医师说，有的人认为剩菜重烧一下，不

就杀死细菌和病毒了吗？其实不然，因为这些

饭菜中的有毒有害物质是耐高温的，即使烧得

再开，也不能从根本上解决问题。潘璠说，还有

人认为，夏季温度高，食物容易变质，冬天应该

没啥问题。这也是不对的，虽然气温低暂时不

会腐败变质，但亚硝酸盐含量仍会增加。一些

高蛋白高脂肪的剩菜，更是吃不得。空气中的

有害细菌会在 2 个小时内附着在剩菜上开始繁

殖，产生硫化氢、胺、酚等有害物质。

他还提出，如今很多人的癌症都是“吃”出

来的。除了霉变食物、隔夜饭菜容易诱发癌症

外，很多年轻人喜欢吃煎炸、烧烤的食物，尤其

是路边摊的煎炸、烧烤食物，认为“味美价廉”，

其实经常吃的话，也有致癌的风险。

他认为，很多疾病都是可控的，良好的生活

习惯可以将患癌的风险降到最低。

9 月，又到了吃螃蟹的季节，吃螃蟹可是一种学问，99%的人

不懂得如何吃螃蟹不麻烦又铺陈得条理分明？

1.剪掉大闸蟹的八只脚，包括两只大钳，放凉后其中的肉会自

动与蟹壳分开，很容易被捅出甚至是被吸出，因此要留待最后来吃。

2.将蟹掩去掉，顺势揭开蟹盖。

3.先吃蟹盖部分，把中间的蟹胃部分舀出，轻轻将外面包裹着

的蟹黄吮干净。注意，中间呈三角锥形的蟹胃，应将其丢弃。

4.吃完蟹盖轮到蟹身，用剪刀将多余的蟹嘴和蟹肺剪掉。

5.用勺柄将蟹身中间一个呈六角形的片状物挑出来，那是蟹

心部分，丢弃。

6.用小勺舀点醋淋在蟹身上，然后把蟹身的蟹黄蟹膏吃干净。

7.把蟹身掰成两半，此时可见呈丝状的蟹肉。只要顺着蟹脚

来撕，就可以将蟹肉拆出。吃干净的蟹壳是完整呈半透明状的。

8.用剪刀把蟹腿剪成三截，最末一截蟹脚尖可充当工具。先

用蟹脚尖细的那一头把蟹腿中段的肉捅出来，再用蟹脚尖粗的那

一头把蟹腿前段的肉捅出来。

9.将蟹钳分成三段，前两段都可将蟹壳直接剪开，用勺舀出

肉。最后的那只钳子，技巧是剪开两边，然后用手往相反的方向

掰两只钳脚，钳壳就完整地分开了。

注：图为以上所说的，不能吃的地方特写。

江苏扬州一家三口从去年下半年起，相继被查出胃癌、肠癌，收治他们的医院专家
分析认为，病因与全家人长期吃剩菜剩饭和霉变食物有关。

医生：常吃隔夜菜 癌变几率高很多

记者请教专家了解到，没有变质的剩饭

是可以加热后再吃的，但怎么吃，却大有讲

究。

米饭中所含的主要成分是淀粉，淀粉在加

热到 60℃以上时会逐渐膨胀，最终变成糊状，

这个过程称为“糊化”。糊化的淀粉冷却后，会

产生“老化”现象。人体对这种老化淀粉的水

解和消化能力都大大降低。所以，长期食用重

新加热的剩饭，容易发生消化不良甚至导致胃

病。凡消化功能减退的老人、婴幼儿或体弱多

病者以及患有胃肠疾病的人，最好不吃变冷后

重新加热的米饭。剩饭的保存时间以不隔餐

为宜，早剩午吃，午剩晚吃，尽量在 5 至 6 小时

以内吃完。吃剩饭前，要彻底加热。

知识：“剩饭”怎么吃也有讲究

蟹腮 蟹肠
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