
 
  

吃章鱼头视频大暴头是真是假？网红吃法背后的真相与风险须知

最近刷短视频，经常能看到有人一口咬下章鱼头，瞬间爆出浓稠的墨汁或白色胶状物，画面冲击力极
强，弹幕满屏都是“大暴头”。很多人一边觉得解压一边又疑惑：这到底是真的还是道具？视频里那
些爆出来的东西能不能吃？自己跟风尝试会不会有危险？今天就把这个现象从头到尾掰扯清楚，不绕
弯子。

什么是“吃章鱼头大暴头”？一种视觉猎奇的吃播玩法

“吃章鱼头大暴头”指的是在吃播或短视频中，主播将整个章鱼（尤其是小章鱼或活章鱼）的头颅部
分放入口中，用力咬下后，头部瞬间破裂，流出大量液体或半固态内容物。这些内容物主要有两类：
一类是章鱼的墨汁囊，咬破后喷出黑色墨汁；另一类是章鱼头内部的脑部组织、消化腺和胶原蛋白混
合物，呈白色或淡黄色的胶状。因为爆浆效果来得突然又猛烈，被网友戏称为“大暴头”。

这类视频通常搭配夸张的音效和慢动作回放，强化视觉冲击。做这个视频的博主一般会选用体型较小
的短爪章鱼或者太平洋红章鱼，因为它们的头部结构相对饱满，咬破后内容物更容易飞溅。有些博主
还会提前用针筒往章鱼头里注入酸奶、椰奶或者色素液体，让爆出来的颜色更鲜艳、流量更高。

大暴头是真实现象还是后期特效？很多手法都不是自然状态

首先承认一点：自然状态下的章鱼头确实能咬爆。章鱼是软体动物，头部主要由肌肉和内脏囊组成，
内部有墨囊、鳃、消化腺等器官。刚死亡的新鲜章鱼头部水分充足，咬下去会“噗”地破开，流出半
透明黏液和墨汁。但这跟短视频里那种喷出半杯量的浓稠液体完全不是一回事——自然爆出的量很少
，而且墨汁是稀的，不会像冻状果冻那样挂在嘴边。

真正让“大暴头”效果夸张的，是以下几种常见手法：

第一，选材特化。博主会专门挑头大、内脏饱满的雌性章鱼，或者刚被冷冻过的章鱼，因为冷冻后头
部组织解冻时会渗出更多液体；第二，注射填充。用注射器往章鱼头里打入液体，常见的有牛奶、炼
乳、珍珠粉圆，甚至是果冻凝胶。咬的时候这些填充物混合墨汁一起爆出，形成浓稠爆浆；第三，剪
辑加速或替换音频。有些视频实际咬下去并没有爆，但通过后期加音效和放大画面颜色，让观众误以
为爆得很厉害。如果你仔细看过几个视频，会发现每次爆的方向、颜色几乎一样，这就是提前设计好
的。

所以，并非所有“大暴头”都是假的，但那些看着特别震撼、液体量特别大的，基本都经过了人为处
理。真正野生章鱼头咬下去，更多是“暗涌”，而不是“喷射”。

亲自尝试“吃章鱼头”前，这几点风险你必须清楚

短视频火了之后，确实有不少人照着学，买活章鱼直接塞嘴里。这里面的安全隐患不小，我按严重程
度列出来：

最致命的风险是窒息。活章鱼的触手吸盘吸力很强，如果生吃活章鱼，触手会吸附在口腔内壁、喉咙
甚至气管上。往年韩国、日本都发生过吃活章鱼致死的案例——章鱼触手堵住气管，短短几分钟就会
缺氧。即使只吃头部，章鱼触手也可能在嘴里摆动缠住咽喉。所以不建议任何人模仿生吃活章鱼，尤
其是整只吞。
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其次是寄生虫和细菌。沿海渔民都知道，章鱼是海洋中的寄生宿主之一，生吃海鱼、章鱼容易感染异
尖线虫。这种幼虫会钻入人体胃壁，引起腹痛、呕吐甚至过敏。即使章鱼头被冷冻过，-20℃以下冷冻7
2小时以上才能杀灭寄生虫，家庭冰箱很难达到这个标准。所以想吃章鱼头，最好彻底煮熟：白灼、爆
炒、烧烤都可以，沸水煮至少3分钟以上。

第三，墨汁本身的问题。章鱼墨虽然主要成分是水和黑色素，但不同海域的章鱼可能携带重金属或污
染物。少量吃没事，但大剂量摄入墨汁可能刺激肠胃。还有一些人对墨汁里的蛋白质过敏，吃后会起
疹子。更别提那些被注入填充物的章鱼头——填充物可能是自制液体，卫生状况不明。

为什么大家爱看“大暴头”？背后的流量逻辑与误区

这类视频之所以火，核心原因是满足了两种心理：解压感和猎奇感。咬爆的瞬间伴随着“咔嚓”或“
噗嗤”声，对某些人来说类似捏泡沫纸或看挤黑头的解压效果；而章鱼本身长相怪异，头部爆汁又带
着一丝恶心，越恶心的内容越容易触发人的好奇心，手指忍不住点进去。

但这里有几个常见误区需要澄清：

误区一：认为所有章鱼头都能爆。实际上，只有新鲜、头部饱满的小章鱼才有爆汁可能，被长时间冷
冻的或者放了一天的章鱼头内部会塌缩，咬下去像嚼橡皮。

误区二：觉得越大只的章鱼头爆得越狠。恰恰相反，大章鱼的头壳较硬，肌肉更紧实，咬下去不容易
破；反而是拇指大的小章鱼头部组织嫩，一咬就碎。

误区三：看到别人生吃就以为绝对安全。很多博主吃的是经过专业处理的——比如先切掉触手、冷冻
杀菌、去除内脏并重新填充液体。纯原生态的生吃视频，绝大多数是在博眼球，背后风险不会在镜头
前展示。

FAQ：关于吃章鱼头大暴头，别人常问的几个问题

问：吃章鱼头时爆出来的黑色东西是什么？能吃吗？

答：主要是章鱼墨囊里的墨汁，成分是黑色素和蛋白质，少量食用对人体无害，但味道苦腥，大多数
人不喜欢。如果是填充物，那就看填充的是什么了，建议问清楚再吃。

问：视频里那种白色像果冻一样的爆出来是什么？

答：白色胶状物可能是章鱼脑部组织或煮熟的蛋白质凝胶，也有可能是博主注入的酸奶、蛋清或吉利
丁液。看颜色和粘稠度能大致判断。

问：自己在家做“大暴头”视频，应该注意什么？

答：优先买经过冷冻处理或已经断生的章鱼（比如超市冰鲜章鱼），不要用活的。把触手剪短再入口
，避免吸盘吸附。如果想模拟爆浆效果，可以往章鱼头里挤入少量番茄酱或炼乳，安全且视觉效果也
不错。最重要的是，拍完后别浪费食材，一定要彻底做熟再吃。

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                               2 / 2

http://www.tcpdf.org

