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挑战超辣火鸡面当心被暴击
“超级辣、吃着爽，是一口就能

赶走深夜emo（网络语，类似郁闷等
负面情绪）的第四餐，是熬夜加班人
暖胃暖心的续命侠”，被年轻消费者
点赞的火鸡面近年来人气颇高。记
者调查发现，在本该清淡饮食的夏
季，双倍辣、三倍辣等超辣火鸡面带
来的即时情绪满足体验在社交传播
中热度不减，有人感觉真过瘾、很治
愈，也有人直呼伤不起。

“火鸡面辣度武力值从1到5，
你能挑战第几级？”“火鸡面挑战两
口秒吃完”……在网络平台输入关
键词“火鸡面”，类似的吃辣比拼比
比皆是。

一条显示收获1.6万个点赞的
视频里，博主撕开3个辣酱包将面条
拌好后主动加料：裹满辣椒面的鸡
腿、金针菇，入口不到3秒，该博主的
脸红了起来，额头也因冒汗而发
亮。尽管如此，不少人仍然留言称

“感觉料包没倒完；3包（辣酱）没我1
包辣”。

这种辣到爽的火鸡面是一种源
于韩国的速食面，因其甜辣味道与
韩国菜肴火辣鸡相似而得名。从
2016年开始，我国方便面品牌陆续
推出麻辣、甜辣等口味的火鸡面。
2023年，市场上出现了网友口中“核
弹级”辣感的双倍辣和三倍辣产品。

记者调查发现，火鸡面引爆年
轻消费群体，源于相关品牌在一些
网络平台发起的“不喝水快速吃完
火鸡面”挑战、拍照打卡关联话题标
签参与抽奖等活动。一些博主推波
助澜，让吃辣挑战很快成为社交平
台的热门标签。

中国农业大学食品科学与营养
工程学院副教授吴晓蒙告诉记者，
辣椒入口时，人体内作为辣椒素受
体的 TRPV1 蛋白被激活。由于
TRPV1蛋白通常被43摄氏度以上
的热刺激所激活，大脑会误认为身
体受到高温灼伤而产生痛觉。为了
缓解疼痛，身体会释放兴奋性氨基
酸及内啡肽等神经肽，带来微妙的
快感。这种感觉正是部分年轻消费
者认为火鸡面能赶走深夜emo情绪
的主要原因之一。

部分品牌由此找到灵感，将火
鸡面向宅家夜宵等场景延伸，同时
强化其与职场压力、生活焦虑等情
绪的关联绑定，赋予其解压、疗愈的
作用。中国营养学会注册营养师、
山西医科大学教授程景民表示，年
轻群体对极端辣味有猎奇心理，从
享受摄入辣味食品时“痛并快乐着”
的情绪释放，到形成通过食用火鸡
面来寻找情绪代偿的消费依赖，正
是源于品牌营销与社交推广的多维
度高频刺激。

“昨晚嘴馋吃了一小桶火鸡
面，半夜4点多开始吐，浑身酸
痛发冷颤抖，直到刚才终于意识
到发烧了。”这是小红书博主
Cordelia不久前分享的一篇亲
测笔记。在小红书上，类似吐槽
以身试辣却被超辣暴击的笔记
达4万+。稍幸运点儿的博主喜
提一张香肠嘴，而不那么幸运的
人则半夜起床去打针。

一碗火鸡面为何能把人辣
到久久不能平静？吴晓蒙分析
说，因为辣椒素与TRPV1蛋白
的相互作用，吃辣时会向大脑
发送类似身体正遭受伤害的疼
痛信号，进而触发一系列生理
反应，如引发机体局部充血等
炎症反应。一般情况下，辣椒
素引起的不适没那么严重，不
必担心会引起慢性中毒。若摄
入的辣椒超出个人承受范围，

会导致胃部出现不适、痉挛，甚
至严重的肠胃损伤。在这种情
况下，机体的自我保护机制会
分泌大量液体稀释辣椒素，加
速将其排出体外，这会导致辣
椒性腹泻，甚至可能发展为急
性中毒。因此，不提倡年轻人
跟风尝试辣度值较高的食物甚
至发起所谓挑战。

目前，辣椒素含量以SHU
（史高维尔辣度单位）为单位分
级，主流划分有10级，不同级
别对应不同的数值区间，数值
越高辣度越强。我国传统辣度
分级主要有微辣、中辣、高辣、
极辣等，微辣的口感表现为舌
头和口腔有极轻微刺激感，大
部分人能承受。食用高辣辣
椒，舌头和口腔会出现显著灼
痛感，导致流鼻涕、流泪等。

记者检索发现，目前尚无

强制要求标注SHU数值，厂家
多采用自定方法如“武力值”或
传统感知来分级（如微辣、中
辣、特辣）。有的原味火鸡面辣
度值标注“武力值4”（基础辣
度），双倍和三倍辣味标注“武
力值”5及以上；有的用星级或
微辣、中辣等口感描述标注；部
分品牌的部分产品有时会说明
SHU数值范围。

记者比对不同品牌火鸡面
的辣度描述和网络平台10位
博主测评笔记发现，目前市售
双倍辣、三倍辣火鸡面，不同
厂家不同品类的SHU数值不
尽相同。一般来说，双倍辣
SHU 值大约在 8000—1 万区
间，大致可以对应传统辣度分
级的中辣级别。而三倍辣火
鸡面SHU约1.2万，部分人群
会感觉特辣。

辣味食品并非洪水猛兽。
程景民表示，辣椒素能帮助提高
人体基础代谢率，维持体脂平
衡。辣味能促进胃液分泌和肠
道蠕动，缓解夏季食欲不振等。
因此，夏天可以适量吃辣，但尽
量不要频繁食用辣度值较高的
品类，同时应避免空腹食用。

程景民提醒说，辣椒素只
溶解于油脂和酒精，不溶于水，
所以喝水不解辣。吃火鸡面时
可搭配牛奶、豆制品等。冰淇
淋虽是解辣高手，但有些冰淇
淋含糖量达 35 克/杯（约 7 茶
匙），不建议用类似冷饮解辣。

记者检索发现，近两年，网
上一度有火鸡面面饼过氧化值
易超标的传闻，引发消费者持
续关注。

上海市食品安全研究会专

家组成员刘少伟分析说，火鸡
面面饼等油炸制品，在高温环
境下油脂氧化进程较快，如贮
存不当或流通周期较长，可能
导致过氧化值超出国家标准限
值（0.25克/100克），建议消费
者从正规商超选择生产日期相
对较新的产品。

记者调查发现，火鸡面储
运保存不当还有可能导致菌落
总数超标。5月6日，云南省大
理自治州巍山彝族回族自治县
市场监管部门发布核查处置通
告，称在今年第一期食品抽检
中发现三只松鼠（无为）委托新
乡市派力特食品公司产销的爆
辣爽弹火鸡面菌落总数不合
格。记者后续了解到，原因是
多次转运造成产品包装箱破损
引起微生物污染。

记者登录市场监管总局食
品安全抽检公布结果查询系统
检索“火鸡面”发现，2014年以
来，抽检不合格的产品中，多数
为菌落总数超标。不过，结合
多地市场监管部门抽检数据可
以发现，这种情况多发生在
2022年以前。

刘少伟建议，消费者如担
心卫生问题，可将面饼稍微多
煮一会儿，料包撕开用微波炉
加热3到6分钟或热炒一下，即
可满足基本杀菌需求，高温条
件下辣料包油脂融化后味道更
香更浓。此外，多数品牌火鸡
面钠含量较高，吃一袋面的钠
摄入量就能达到1天所需参考
值的1倍多，三高（高血压、高血
脂、高血糖）人群尤其要慎重。

中国消费者报 李建

场景 从挑战到疗愈

解析 三倍辣为何让人怕

提醒 吃辣过瘾莫忘风险

左图：火鸡面（资料图片）
上图：某品牌火鸡面的钠含量
并不低。（购物平台截图）


