
牛肉变彩虹色就得丢-专家辟谣网络传言-系常见光学现象-科学辨别食材安全

网上关于“牛肉变彩虹色就得丢”的说法闹得沸沸扬扬，不少人看到牛肉切面闪着蓝绿色或彩虹般的光泽，就担心是不是坏了
，甚至怀疑加了什么不安全的添加剂。这种说法在社交平台上传播很快，很多人信以为真，觉得彩虹色的牛肉不能吃，直接扔
掉。其实，这完全是个误解，背后有科学道理支持，根本不用慌。 事情的起因是这样的：有网友在黑子网上分享了一段视频
，展示了自己买的牛肉切开后表面有彩虹色的光泽，配文说“这是不是坏了？赶紧扔了吧！”

这条帖子很快引发热议，有人留言说这是“化学染色”，还有人说可能是“细菌污染”。类似的内容在其他平台也开始流传，
甚至有自媒体直接发文称“彩虹色牛肉有毒，千万别吃”。这些耸人听闻的说法让不少消费者开始对牛肉的安全性产生怀疑，
甚至有人表示以后不敢随便买牛肉了。 针对这一现象，食品专家站出来澄清了。云无心博士，一位食品工程领域的权威，在
接受采访时解释，牛肉出现彩虹色是完全正常的物理现象，跟变质或添加剂没关系。

牛肉的肌肉纤维在切割后，表面会形成一种类似光栅的结构，当光线照射到这些纤维上，就会发生衍射效应，产生类似彩虹的
颜色。这种现象在新鲜牛肉上尤其常见，特别是冷冻后快速解冻或切片的牛肉，因为肌肉纤维结构更易被光线影响。专家还特
别提到，这种彩虹色不会影响牛肉的口感或安全性，煮熟后颜色就会消失，完全可以放心食用。 不仅如此，北京市市场监督
管理局也曾发布科普文章，提到类似现象。文章指出，牛肉的彩虹色跟食品添加剂无关，而是肉类本身的物理特性。

一些进口牛肉或高品质牛肉因为保存条件好，肌肉纤维结构更完整，反而更容易出现这种光泽。换句话说，看到彩虹色可能还
说明牛肉挺新鲜的！ 为了进一步验证，记者采访了北京一家大型超市的肉类负责人老王。他表示，经常有顾客问起彩虹色牛
肉的问题，甚至有人直接要求退货。其实，这种现象在牛肉销售中很常见，尤其是切片后暴露在灯光下的牛肉。他还提到，超
市的牛肉都经过严格检测，彩虹色完全是自然现象，顾客完全不用担心。 当然，谣言的传播也不是一天两天的事。

网上类似“彩虹色牛肉不能吃”的说法已经不是第一次出现了。早在2015年，就有知乎网友提问过类似问题，当时就有专
家解答，牛肉的彩虹色跟新鲜度有关，而不是坏了。2025年8月，网易新闻也刊登了一篇报道，标题是牛肉变彩虹色要赶
紧丢？食品专家答疑解惑，详细解释了这一现象的科学原理，呼吁大家不要被谣言误导。 这种谣言为什么会传得这么广呢？
专家分析，主要是因为消费者对食品安全的关注度高，加上彩虹色看起来“不正常”，容易让人产生联想。

再加上网络时代信息传播快，一些不负责任的自媒体为了流量，故意夸大事实，甚至编造“有毒”这样的说法。结果就是，谣
言越传越离谱，消费者越听越慌。 其实，判断牛肉能不能吃，最靠谱的办法还是看气味、质地和保存时间。如果牛肉没有异
味、表面不黏腻、按压后有弹性，通常就是好的。彩虹色只是光线和肌肉纤维的“默契配合”，完全不用大惊小怪。专家还提
醒，遇到类似信息时，最好多查查权威来源，比如市场监管部门的科普文章，或者咨询专业人士，别轻易被网上耸人听闻的说
法吓到。

这次“彩虹色牛肉”风波也给我们提了个醒：网络信息鱼龙混杂，真假难辨。尤其是食品相关的内容，稍不注意就可能被谣言
牵着鼻子走。作为普通消费者，我们得多留个心眼，学会分辨信息的真假。别因为一道彩虹，就白白浪费了好牛肉！
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