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! 铁锅!最安全

许多主妇会嫌铁锅较为笨重!不方

便清洁!其实不然" 铁锅是许多家庭的

传统厨具! 一般不含其他化学物质!不

会出现氧化" 在炒菜#煮食过程中!铁锅

不会有溶出物!即使有铁质溶出!对人

体吸收也有好处" 世界卫生组织的专家

甚至认为!用铁锅烹饪是$最直接%的补

铁方法"

当然!铁锅容易生锈!不宜盛食物

过夜" 同时!尽量不要用铁锅煮汤!以免

铁锅的防锈层被抹去" 如发现有轻微的

锈迹!可用醋来清洗"

! 不粘锅!防高温

不粘锅的涂层是一层薄膜!厚度在

!"#毫米左右!如果干烧或油温达到 $!!

摄氏度以上! 这层薄膜就可能受到破

坏" 一般而言! 炒菜时温度不会达到

#%!!!但如果烹制煎炸食品!温度就可

能超过 #%!!"

油的沸点是 $#!!! 在煎炸食品时

很容易导致不粘锅中的有害成分分解

出来" 所以!烹制煎炸食品时可尽量避

免使用不粘锅" 另外!用不粘锅炒菜!不

要用铁铲!以防破坏不粘涂层"

! 陶瓷锅!防酸性

瓷器锅具一向被认为是无毒餐具!

但国家质检部门在抽检中发现!部分陶

瓷锅产品铅#镉溶出量超标!长期使用

铅#镉溶出量超标的产品!会造成重金

属中毒!影响身体健康"

新买的陶瓷锅#砂锅!最好先用 &'

的食醋水浸泡煮沸" 若砂锅内壁有色彩

的#不宜存放酒#醋及酸性饮料和食物"

! 不锈钢锅!不宜盛盐

不锈钢并非完全不会生锈!若长期

接触酸#碱类物质!也会起化学反应" 因

此! 不锈钢食具容器不应长时间盛放

盐#酱油#菜汤等!不应用以煎熬中药"

此外!勿用强碱性或强氧化性的化学药

剂洗涤不锈钢食具容器!以免对锅具产

生腐蚀"

! 铝锅!不宜用金属铲炒菜

铝锅的特性是热分布优良!且锅体

较轻!但使用不当铝会大量溶出!长期

食铝过多!会加速人体衰老" 铝锅不宜

用于高温煎炒菜!高温或者金属铲在炒

菜时与铝锅碰撞#摩擦都有可能使铝成

分释放出来" 此外!铝锅也不能装强酸

强碱的菜肴!如腌制食品"

锰超标消费者“搞晕”
记者来到长宁区中山公园家乐福超

市，苏泊尔锅具并没有下架，有顾客拎着苏
泊尔锅，前来服务台退货。苏泊尔销售人员
坚称：“锰超标问题，没有具体标准，何谓超
标？国际上一般也不检测锰的含量和析出
量。另外，锰含量并不意味着锰析出量。”
一边是央视的报道，一边是苏泊尔的

辩解，消费者彻底被“搞晕”。“有的说锰超
标有害，有的说锰超标无害，不管怎样，我
还是放不下心，索性用起了家里的铁锅！”
一名前来退货的顾客说，“苏泊尔锰超标”
事件曝光后，他把一口用了十几年的老铁
锅拿出来用。
业内人士指出，在成本竞争与标准混

乱的背景下，来自不锈钢制品与不锈钢
材料行业之间的利益冲突，使苏泊尔成
为行业的替罪羊。“不锈钢锅具市场产品
用材杂乱，价位天差地别，为节省成本，
一些企业在材料选择上以次充好、偷工
减料。这一乱象愈演愈烈的原因，则是行
业内多年存在的标准不统一，给不法企
业以可乘之机。”

电炸锅“漏油”险烫伤
除了“锰超标”，锅具的其他质量问题也

使消费者头疼。“用刚买的锅子来油炸东西，
怎知锅底漏油，弄得厨房一塌糊涂不说，自
己还险些被烫伤！”读者施先生致电本报
!"##$$新闻热线，电话那头，他很郁闷。
今年 %月中旬，施先生通过某电视购

物节目，买来一只北美电器的锅子，型号
&'()*##&。拿到锅子后，他第二天就兴冲
冲地油炸食品。才用了一会，锅底就漏了，
滚烫的油四处流淌，施先生吓得赶紧躲开。
“幸亏我眼疾手快，要不然肯定被烫伤了！”
回忆起惊险的一幕，他仍心有余悸。可厨房
却被弄得一团糟，到处油腻不堪。
施先生很气愤，第一次使用就出这么

大的娄子，今后怎么敢继续使用？他立即联
系电视购物，经过一番折腾，总算退了货。

高压锅“冲顶”炸伤人
炒锅也好，电炸锅也罢，如果说出质量

问题还能勉强“敷衍过去”的话，高压锅却
不是闹着玩的。

去年 %#月，普陀区新会路一家烧烤店
发生意外：厨房里的高压锅突然爆开，导致
一名小工受伤。店员介绍，事发时只听到
“砰”的一声巨响，几名食客以为发生了爆
炸，落荒而逃，一名厨师逃跑不及，被掀起
的热浪灼伤额头和手臂。%+平方米的店堂
里一片狼藉，锅碗瓢盆散落一地，大门玻
璃也被击碎。事故起因是高压锅质量不过
关，内部蒸汽压力过大冲开盖子，导致“冲
顶”爆开。

这样的事件并不是个例。#++!年 %+

月，宝山区高境二村一名中年男子在家烧
菜时，高压锅突然爆炸，使他受伤。当时，男
子正在厨房忙碌，高压锅里焖着豇豆烧肉。
突然一声巨响，高压锅爆炸了，强大的气流
使高压锅弹起，随后掉落下来，正巧砸到男
子脚上。家人将男子送至医院救治，男子左

脚背骨折，右脚被砸伤。
有人指出，很多高压锅出现问题就是

因为故意偷工减料。近年来，在原材料上升
的成本压力之下，制造企业都希望最大限
度地降低成本，使利润最大化。

不粘锅变身“会粘锅”
不粘锅是锅具市场的高科技产品，售

价也相对较高，但一些不粘锅的“抗粘性”
并没有得到体现，反而变成了“见啥粘啥”。

王先生花了 ,++ 多元买来一个不粘
锅，锅的包装上明确写着具有“不粘锅”的
特性。可回家使用时，却发现锅子是个确确
实实的“会粘锅”。王先生找到厂方的导购
员理论，对方提出“主要是由于使用方法不
对”，并建议“锅烧热后，洒点水，等到起水
珠时再下油，下油后需把火给关掉。”然而
这一方法并没有解决问题，王先生为此郁
闷不已。
据了解，我国从上世纪 $+年代开始引

进技术和设备，生产不粘锅产品，目前已形
成了较大规模。不粘锅以卫生、方便深受消
费者的喜爱，它具有独特的安全保护层，在
煲汤、煲粥及其他较长的烹制过程中，既可
有效防止有害人体健康的元素进入食物，
又有不粘、省油、易清洗的优点。

但是一些不法分子趁机将伪劣产品
推向市场，有的不粘涂层太薄，严重影响
使用寿命；有的涂层加工工艺达不到要
求，涂层易于脱落；更有甚者，竟以相似
颜色的其他涂料涂在产品上，鱼目混珠，
假冒不粘锅。

!!!!!!业内人士表示，问题出在原材料
上。据了解，由于原材料价格的上涨，
锅具生产企业多采取“锰多镍少”的
做法。据了解，%+年前，镍的价格从每
吨 $+++美元上涨到最高点 ,万美元
左右。虽受金融危机影响，镍的价格
目前降至每吨 %-$万美元左右，但仍
处高价位，生产企业如用价格便宜的
锰取代镍，成本会大幅下降。

据相关报道，不锈钢产品分为
#++ 系、.++ 系和 /++ 系，各系类的
铬、镍、锰含量有所不同，性能也有很
大差异。以标准的 .+/不锈钢为例，
铬和镍含量为 %$0和 $0；而 #++系
不锈钢，铬和镍的含量较低，添加了
很大比例的锰。一些产品颜色发深发
红，基本是锰、铁含量太高的缘故。

业内人士称，从金属属性看，铁
和铬具有磁性，镍不具有磁性，添加
一定比例的铬之后，钢材就具备了抗
腐蚀性；而添加一定比例的镍之后，
会提高不锈钢的延展性。因此一些老
百姓用吸铁石是否被吸来判断是不
是不锈钢。但一些不合格的不锈钢添
加锰之后，在降低铬比例的同时，吸
铁石就吸不住，这样做既达到欺骗消
费者的目的，也降低了生产成本。

如此看来，用吸铁石检测不锈钢
的材质好坏并不科学。有关人士呼
吁，国家相关部门应把好产品的出场关，同时对
于不合格产品的市场流通监管也应加强。此外，
针对生产不合格产品的企业，应加大处罚力度。

("不可长时间盛放盐#酱油#醋#菜汤等" 因为这些

食品中含有很多电解质!如果长时间盛放!则不锈钢同

样会像其他金属一样!与这些电解质起电化学反应!使

有害的金属元素被溶解出来"

#"切忌用不锈钢锅煲中药!因为中药含有多种生物

碱#有机酸等成分!特别是在加热条件下!很难避免不

与之发生化学反应!而使药物失效!甚至生成某些毒性

更大的络合物"

$"切勿用强碱性或强氧化性的化学药剂如小苏打#

漂白粉#次氯酸钠等进行洗涤!因为这些物质都是强电

解质!同样会与不锈钢起电化学反应"

&"不能空烧" 不锈钢炊具较铁制品#铝制品导热系

数低! 传热时间慢! 空烧会造成炊具表面镀铬层的老

化#脱落"

)"要保持炊具的清洁!经常擦洗!特别是存放过醋#

酱油等调味品后要及时洗净!保持炊具干燥"

“ 3·15”来临之际，央视
曝出大量“苏泊尔”锅具不合
格：锰含量超标，镍含量不达
标，可能影响人体健康。

尽管目前尚无更进一步
的报告证明“苏泊尔”是否清
白，但业内人士表示，国内不
锈钢炊具整体质量下滑确实
是客观事实。在各地工商部门
循例检查中，“不锈钢炊具”是
厨房用具中合格率最低的一
种产品，市面上44%的产品
都存在材料不达标问题。偷工
减料，已成为国内不锈钢炊具
市场的潜规则。
“苏泊尔质量门”，折射出

整个锅具行业的混乱。本报记
者就此展开调查。

本报记者 许明 屠仕超
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"相关链接#

! 顾客正在挑选锅具 记者 屠仕超 摄

一 各材质锅具怎么选？ 二 使用不锈钢锅具注意事项


