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经常听到患者抱怨：“大夫，我只是来
看个高血压，您给我开点药就行，我不想做
检查。”对呀，血压高不高，简简单单测个血
压就知道，大夫为什么让您做检查呢？下
面咱们就来简单讲讲这其中缘由吧。

导致高血压的原因并不相同
其实，血压高只是一种现象，但具体引

起血压高的原因可是不尽相同的。高血压
分继发性高血压和原发性高血压，患者初
诊高血压首先得除外继发性高血压，然后
才能考虑诊断原发性高血压，高血压原因
的不同决定了我们治疗手段的不同。

那什么叫继发性高血压呢？继发性高
血压就是由一些确定的疾病或者病因引起
的血压升高现象，这样当原发疾病治愈后，
作为继发症状的高血压也会随之下降恢复
正常或较前明显降低。因此对于这类高血
压，尽早明确病因及时对原发病进行治疗
是非常重要的。

这些常见疾病让血压飙升
继发性高血压种类繁多，分布范围广

泛，一般按其发生部位分类比较多见。比
如：

相关肾脏病肾实质性高血压、肾血管
性高血压等，相应的我们就需要做尿常规
化验、肾功能检测、肾脏超声、肾动脉超
声等来查找这类疾病的蛛丝马迹，同时上
述检查结果的异常与否也决定了大夫如何
选择最优的方式来为您治疗。

相关内分泌疾病如甲状腺功能亢进、
甲状腺功能减退；肾上腺疾病如库欣综合
征、原发性醛固酮增多症、嗜铬细胞瘤等
都可以引起血压的异常，于是我们就需要
化验甲状腺功能、肾素-血管紧张素-醛固
酮，甚至肾上腺超声或者 CT 来除外这些
疾病。

机械性血流障碍比如主动脉缩窄、动
静脉瘘、主动脉关闭不全等，这类疾病会
表现为反常的上下肢血压差，上肢血压升
高，而下肢血压不高或降低，这就需要我
们完善四肢血压、心脏超声等检查来查找
蛛丝马迹。

外源性因素如食物中毒、避孕药、大
剂量类固醇激素的使用等等均可能导致血
压升高，这时大夫需要通过问诊或者必要
的毒物化验分析等检查来判断。

其他如类癌综合征、真性红细胞增多
症、阻塞性睡眠呼吸暂停低通气综合征等
也可以导致血压增高，这就需要我们完善
血常规检测或者睡眠监测等检查来除外。

说了这么多，我们也只是列举了少数
常见的可以导致继发性血压升高的疾病，
除此之外还有很多种疾病可以导致血压增
高，大夫会根据您的症状为您选择必要的
检查来帮您明确高血压病因。

检查可帮助筛查器官损害
另外，经常会听到患者说“隔壁王大哥

昨晚年纪轻轻就脑出血去世了，吓死我
了，赶紧来看我的高血压”。

是的，人体是一个有机的整体，各类
疾病之间会相互影响。高血压科大夫不能
头痛医头脚痛医脚，只盯着血压这个数值
来治疗。在降压治疗的同时，医生会兼顾
保护心、脑、肾等重要器官才能保证人体
这台机器健康运转，这就要求大夫必须通
过做一些检查来筛查您是否存在高血压靶
器官损害，早发现、早治疗、早保护，才
能避免“隔壁王大哥”的悲剧在您身上发
生。

说了这么多，您是不是对看高血压为
何要做这么多检查有个初步的了解了呢。
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看个高血压

为啥要做那么多检查？

有的人炒菜的时候会直接
将切好的食材投入锅中翻炒，还
有的人会在烹调食材之前做一
定的预处理，比如对食材进行上
浆挂糊，还有的人会在烹调中加
入勾芡的过程。

这些操作都让菜肴拥有了
千变万化的风味，成品菜肴颜色
更加艳丽、垂涎欲滴。那么，上
浆和挂糊都是咋回事？烹调中
又该如何应用呢？这篇文章就
来说说它们。

一、什么是上浆、挂糊、勾
芡？

上浆、挂糊、勾芡这三种都
是中餐工艺中常见的技法，统称
为“糊浆工艺”。以蛋、粉、水为
主要原料配制，前两者可在食材
外部挂上一层黏性的“外壳”起
到保护作用；而后者勾芡工艺能
起到调和菜品质感的作用。

①挂糊：先将淀粉、鸡蛋、水
等混合在一起制成粘稠的面糊，
黏液较厚。将原料在其中拖过，
粘上厚厚的面糊，不要留“小尾
巴”，然后再经过油炸、煎、熘、
烤、贴等烹调处理。

经过挂糊处理后的原料，因
为外层浆液会形成脆性的保护
膜，而内层食品原料导热较慢，
最终温度可小于 100 ℃，所以水
分丧失少、营养保留更多，减少
了水溶性维生素的溢出。比如
里脊肉挂糊油炸比直接油炸水
分保持率提高了 18 ~ 56 %、鸡
胸肉提高 15 ~ 30 %、鱼肉可提
高 34 ~ 41 %。

挂糊后的食材在烹调的过
程中，面糊会先被高温油脂加热
变性，糊浆中的氨基酸、还原糖
相互作用，或以碳水化合物为主
的焦糖化作用，引起褐变，形成
诱人的香气和颜色。面糊在油
炸的过程中水分丧失，口感较为
酥脆。

②上浆：直接将制浆的原料
和调味料、食材等混合在一起并
抓匀，面糊黏液较薄，适合做滑、
炒、爆炒的菜肴。

肉类上浆时一般要加点盐
搅拌均匀，这样能使肌原纤维中
的盐溶性肌蛋白游离出来，增加
蛋白质水化层的厚度，提高蛋白
质的持水性，还能缩短原料的成

熟时间。上浆的时候先加盐进
行搅拌摔打上劲，然后再加淀粉
和蛋清。调味料也需要在上浆
的时候同时加入，比如葱、姜、料
酒等，起到提味去腥的作用。

经过上浆工艺烹调的食材，
在加热的时候会形成一层保护
膜，使原料在烹调完成后外表仍
然鲜嫩、光润。这是因为烹调过
程中浆液会先被热油加热变性，
然后通过美拉德反应和焦糖化
反应形成一系列诱人的香气和
颜色，并降低了食材的水分丧
失，也减少了营养成分的流失。

③勾芡：
淀粉受热糊化的过程。在

勾芡的过程中，淀粉粒受热吸
水体积膨胀，后会逐渐解体形
成胶体溶液或黏稠的糊状液
体。给菜肴勾芡的目的在于增
加粘稠度，使汤品变得更加浓
稠，提升滋味。如果是用于熘
菜，可使食材表面香脆、内部
鲜嫩。

和挂糊上浆一样，勾芡对食
材中的营养成分也具有一定的
保护作用。不过，为了避免影响
口感，勾芡需要掌握好时机。一
般在食材九成熟的时候勾芡，勾
芡时间太早可能会糊锅，太晚又
可能会增加烹调时间。如果是
汤品勾芡，则需要在汤汁沸腾之
后再进行。

淀粉之所以可以作为上浆、
挂糊以及勾芡的原料，主要是因
为它的糊化作用。 常温下的淀
粉并不会吸水，但加热后的淀粉
会发生结构变化开始吸水。淀
粉分子之间的氢键发生断裂，分
散在水中形成亲水性胶体溶液，
于是水分子就能进入到淀粉颗
粒中与淀粉分子氢键结合，淀粉
粒开始吸水，体积增加直到破
解，淀粉分子变成单分子被水分
子包围，相互牵扯，变成了具有
黏性的溶液。

二、常见菜肴
挂糊工艺中，分为水粉糊、

蛋粉糊、发粉糊。其中水粉糊一
般适合脆熘，比如醋熘鳜鱼、熘
松花蛋、焦溜肉片等。配制：干
淀粉 800 克、水 650 克。

蛋粉糊中又分为全蛋糊、蛋
清糊、蛋黄糊。全蛋糊多用于

炸、熘、煎、炸、锅贴、烧、拔丝等
类菜肴，使其色泽金黄，口感酥
脆，配制：面粉+淀粉的重量为
鸡蛋的 3 倍左右，水的量根据浓
稠度控制；蛋清糊多用于软炸类
菜肴，比如软炸里脊、软炸虾仁、
软炸蘑菇、软炸鱼条等，配制：蛋
清：淀粉=1:1，如果是打蛋泡糊，
蛋清重量：淀粉=2:1；蛋黄糊多
用于煎炸，增加酥松感，比如糖
醋里脊、糖醋鱼片，配比：蛋黄：
面粉：淀粉：猪油=2:3:1:1。

发粉糊是加入了发酵粉之
后调制的面糊，比较常用的是脆
皮糊，使食物口感酥松，比如脆
皮大虾、酥炸鱼片。配制：面粉
30 %、淀粉 30 %、水 35 %、蛋清
8 %、色拉油 10 %、发酵粉 1 %。

上浆工艺中，又分为蛋清粉
浆、全蛋粉浆、苏打粉浆、脆皮粉
浆。

蛋清粉浆一般制作滑熘里
脊、滑炒鸡丝，为淀粉、蛋
清、水组成；全蛋粉浆可制作
茄汁鱼片，为淀粉、全蛋液、
水组成；苏打粉浆可制作蚝油
牛肉，为淀粉、蛋清、苏打
粉、水、盐组成；脆皮粉浆可
制作脆皮豆腐，为发酵粉、淀
粉、植物油、面粉组成。

勾芡工艺中，以包裹、弄糊、
浇淋为主。

包裹属于厚芡，食物勾芡后
放于盘子中不会有汤汁流出，多
用于炒、爆炒的菜肴，比如茄盒、
炸鸡、干炸蘑菇。

弄糊的芡液比包裹要稀，水
分较高，用于汤汁较多的菜肴，
比如锅包肉、金毛狮子鱼。

浇 主 要 用 于 菜 肴 成 菜 之
后，将芡汁浇在已经装盘的菜
肴上。淋主要用于菜肴即将出
锅，接近成熟之时，将芡液徐
徐淋入菜肴汤汁中，边淋边晃
锅，增加菜肴粘稠度，比如勾
芡豆腐汤。

总结：
利用上浆、挂糊、勾芡的技

巧，可以提高菜肴的色泽、口味
以及营养，促进食欲。但我国各
地菜品特色不同，差异较大，在
烹调运用上还需因地制宜，适当
调整。
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上浆、挂糊和勾芡有什么区别？
用对了方法菜更好吃！


