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订阅热线：028-86969110
大家也可以通过微信小程序中国邮政微商城搜索《华西都市报》，即可订阅。
欢迎小朋友向我们投稿！投稿邮箱：shaonianpai@thecover.cn
你投来的每一篇文章，都有机会被大家看到！快来投稿吧！

◎华西都市报副刊“少年派”定位于亲子共读刊物，设有作文版、少儿新闻版、
科普读物版、漫画版，每周星期一至星期五，都有精彩好看的内容呈现。

◎让有温度的纸质阅读，助力孩子养成良好阅读习惯，提升核心素养。
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颜色发绿、闻着刺鼻
你可能买到了“返青粽叶”

“棕子香，香厨房。

艾叶香，香满堂……”

端午节即将到来，不

少人家会自己包粽子吃，然

而购买粽叶，有可能遇到劣

质产品。“煮完粽叶水是绿色

的，还有难闻的化学气味和

酒精味，总之不是植物香。”

临近端午，不少网友反映买

到了“假粽叶”。一名博主告

诉华西都市报、封面新闻记

者，自己是包粽子的老手，今

年却踩了雷。起因是她在某

购物平台上买的粽叶气味不

太对劲，她开始以为是真空

包装焖得叶子不新鲜，就泡

了三天水。没想到，用粽叶

包成粽子煮了四小时，还泡

了一晚上，第二天粽叶还是

翠绿色。

事实上，由于新鲜粽叶

难以保存，市场上售卖的大

多是经过清洗、腌制、干燥等

加工过后的干粽叶，一般呈

现黄绿色或黄褐色。如果

要保证粽叶新鲜不变干，就

要通过冷链运输、真空包装

等现代保鲜技术，减少叶绿

素流失。这些方法属于安

全范畴，但一些不法商家为

了节约成本，在浸泡粽叶时，

违规加入工业硫酸铜，让已

经失去原色的干粽叶色泽亮

绿，这就是我们俗称的“返青

粽叶”。

成都市第一人民医院临

床营养科主治医师周让说，

短期或大量摄入硫酸铜，会

导致恶心、呕吐、腹痛、腹泻

等急性中毒反应。一些特定

人群还会对硫酸铜有过敏反

应，出现皮肤红肿瘙痒、呼吸

困难等症状。那么，如何鉴

别“返青粽叶”？周让介绍，

可以从三个方面入手。

第一看颜色。新鲜粽叶

通 常 呈 现 黄 绿 色 或 者 灰

绿色，整体颜色不是特别

均匀的。“返青粽叶”的色泽

较鲜亮，且呈现出均匀的碧

绿色。

第二闻气味。新鲜粽叶

有天然的植物清香，煮过之

后香气更加浓郁；返青粽叶

则带有一些酸味或者一些刺

激性的气味。

第三煮水测试。新鲜粽

叶经过水煮后，颜色会变黄

或者变暗，锅中的水呈现出

淡黄色或者棕黄色。“返青粽

叶”经过水煮之后，仍然是鲜

绿色，锅中的水则会呈现出

绿色或者蓝绿色。

周让提醒，粽叶一定要

从正规的渠道购买，经过彻

底的清洗煮沸后再使用。
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需要注意的是，并不是

所有“不变色”粽叶都是“返

青粽叶”。一些真空包装的

粽叶经过蒸煮后，锅中的水

还是淡黄色，但粽叶并没有

变黄或者变暗。记者询问

一些商家，其表示，这是因

为粽叶已经提前经过高温

杀毒，并加入了食用碱。

据了解，加入食用碱是

粽叶处理的常规流程。一

些有经验的食客在自制粽

子时，也会在水中加入食用

碱，既能护色，又能让粽子

香气更浓、口感更软糯。周

让表示，“食用碱确实能够

起到短暂护色的作用。”

事实上，经过多年整

治，“返青粽叶”的身影已较

为少见。湖北武汉市市场

监 督 管 理 局 从 2022 年 至

2024年连续3年抽检的粽子

全部合格。检测项目包括

微生物、理化指标、食品添

加剂等，结果均为合格，没

有发现粽叶染色的情况。

因此，消费者发现煮水不变

色的粽叶，也不必过于担

心。如果怀疑是“假粽叶”，

可以拨打当地的“12345”或

“12315”投诉举报热线。

知
道
多
一
点

端
午
食
粽
指
南

这
些
细
节
别
忽
视

：

记者测验真空包装的鲜粽叶
煮开后的颜色。 马晓玉 摄

博主发布的“返青粽叶”和正常粽叶煮熟后的对比图。受访博主供图

临近端午，

除了挑选粽叶，

在 粽 子 的 食 用

上，大家也需要

多多注意。

从 口 味 上

分，粽子有咸粽

和甜粽两大类。

无 论 是 甜 粽 还

是咸粽，主要原

材 料 都 是 糯

米。糯米味甘、

性温，入脾、胃、

肺经，具有补中

益 气 、健 脾 养

胃、止虚汗的功

效 。 但 过 量 食

用 糯 米 容 易 引

起消化不良，老

人、小孩或病人

应谨慎食用。

糯米的升糖
指数很高，患有
肥胖、糖尿病、高
血脂等代谢性疾
病的人要尽量少
吃。周让医生提
醒，“粽子作为主
食，吃的时候可
搭 配 一 些 蔬 菜
和鱼类、瘦肉等
优质蛋白食物，
可 帮 助 降 低 升
糖指数，促进肠
胃蠕动，减轻消
化负担。”

此外，粽子
应趁热吃，加了
油脂、肉、蛋黄的
粽 子 更 不 宜 冷
吃，对于消化能
力差的人来说尤
其要注意。有些
质量差的糯米在
冷后会有变硬现
象，五谷杂粮粽
子冷后的回生现
象更明显。

华西都市报-

封面新闻记者马

晓玉周卓玥


