
 
  

大口大口吃八爪鱼视频为啥这么火？这些细节你可能一直没看懂

打开短视频平台，你大概率刷到过这样的画面：一个人对着镜头，抓起一整只还在蠕动的八爪鱼，毫
不犹豫地塞进嘴里，腮帮子鼓得老高，咀嚼声清晰入耳，汁水顺着嘴角往下淌。弹幕里飘过“看着就
好痛”“这能好吃吗”“太解压了”之类的评论。这类“大口大口吃八爪鱼视频”近年来热度居高不
下，看的人分两派，一派觉得治愈，一派觉得残忍。但不管态度如何，它们确实成了短视频里一个独
特的内容门类。

为什么八爪鱼被选作“大口吃”的主角，而不是鱿鱼或章鱼？

很多人把八爪鱼和章鱼、鱿鱼混为一谈，但真正被用来拍大口吃视频的，通常是中小型的活八爪鱼。
鱿鱼体型偏瘦长，肉质偏薄，少了那种“爆浆感”；章鱼虽然和八爪鱼同属八腕目，但国内常见的大
型章鱼（比如北太平洋巨型章鱼）肉质偏老，不适合生吃。而八爪鱼，尤其是韩国、日本沿海捕捞的
短爪小八爪，体长不过十几厘米，触手细嫩，吸盘完整，入口时能同时体验到吸盘吸附舌头的刺感、
牙齿咬断触手的脆响、以及海水的咸鲜味——这种复合感官刺激，是鱿鱼和普通章鱼给不了的。

视频里最经典的吃法，就是活八爪鱼直接蘸香油或辣酱。注意，这里的“活”不是指整只丢进嘴里还
在挣扎，而是指保证了极致的鲜度。韩国人管这种吃法叫“山��”（生拌海鲜），八爪鱼上桌时触
手还在动，用筷子夹起来，它会缠住筷子，放进嘴里甚至可能吸住你的上颚。看视频的人，一部分就
着这种“危险感”分泌唾液，另一部分则因为同理心感到不适。

大口大口吃八爪鱼视频的三大主流类型

刷多了你会发现，这类视频其实有清晰的分类。这里用一张表格帮你快速区分：

| 类型 | 核心卖点 | 常见场景 | 典型代表人物 |

|------|----------|----------|--------------|

| 生猛原生态型 | 活体现吃，强调新鲜和勇敢 | 韩国釜山海鲜市场、日本居酒屋 |
吃播类博主（如韩国某知名吃播） |

| 调味爆炒型 | 重口味酱料裹满整只八爪鱼 | 中国夜宵摊、家庭厨房 | 本土美食博主 |

| 烹饪过程型 | 展示从活八爪到成品的全过程 | 海鲜餐厅厨房、赶海户外 | 赶海+美食类复合博主 |

第一类最考验观看者的心理素质。博主通常戴着手套，用剪刀剪掉八爪鱼的墨囊或眼睛（有的直接不
剪），然后整只塞进嘴里。吸盘在口腔里活动的触感是重点，很多博主会特意放慢咀嚼动作，让观众
看清触手断裂的细节。第二类则相对温和，八爪鱼先被焯水或煎烤，再裹上韩式辣酱、蒜蓉或者黄油
，酱汁完全覆盖住原本的外观，视觉冲击力下降了，但香味通过屏幕透出来。第三类更像纪录片，从
捕捞到处理再到烹饪，信息量最大，适合好奇八爪鱼怎么吃的观众。

看这类视频容易陷入的几个误区

第一个误区：以为所有八爪鱼都适合生吃。实际上，只有足够新鲜、生长环境干净的小八爪才能生食
。如果八爪鱼来自近海污染区域，体内可能含有寄生虫或细菌，正规餐厅会用淡盐水清洗并冷冻处理
，但短视频里为了追求“蠕动态”，很多博主直接用未经处理的活体，风险并不小。这也是为什么有
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些视频下面会有人提醒“别学”。

第二个误区：把“大口吃”等同于“解压”。确实，很多观众觉得看别人用力咀嚼、吞咽的过程很治
愈，就像看肥皂剧一样放松。但要注意，这种放松感来自对他人进食行为的旁观，而不是自己真的去
复制。如果真的模仿，很可能被八爪鱼的吸盘吸住喉咙或食道，有窒息风险。韩国每年都有因为生吞
活八爪鱼导致意外送医的案例，这不是网上传言，是真实存在的医疗记录。

第三个误区：认为所有博主都真的吃下去了。短视频拍摄可以剪辑，有些镜头是“假吃”，嚼两下就
吐掉，后期配音效。尤其当你看到博主满嘴流汁但表情没有痛苦感，咀嚼次数远多于正常吞咽所需次
数时，很可能就是表演。真正的生吃八爪鱼，入口瞬间会有一股强烈的咸腥味和冰凉感，第一次尝试
的人几乎都会皱眉或停顿。

看这种视频前最好知道的几条硬知识

如果你也想尝试拍类似的吃播视频，或者只是好奇背后的门道，有三点值得留意：

一是尺寸选择。最适合的八爪鱼是单只150克到250克之间的，太小没口感，太大容易咬不烂。触手长度
在10到15厘米左右，吸盘必须完整，否则咀嚼时缺少那种“咯吱咯吱”的质感。

二是处理细节。活八爪鱼要先用盐搓洗掉表面的黏液，再用剪刀剪掉嘴部（位于触手中心的位置），
那里有小硬壳。如果不剪，咬下去会有一块坚硬的东西，破坏整体体验。多数视频里博主会直接跳过
这一步，是为了保持“原生态”，但对普通观众来说，自己操作时一定要剪掉。

三是蘸料搭配。韩式吃法用香油加盐，中式吃法用芥末酱油或蒜蓉辣酱。香油能降低腥味并提升滑溜
感，芥末则掩盖海水味。网上常见的大口吃视频里，博主往往只蘸一两下，目的是让观众看清八爪鱼
原本的颜色，但实际自己吃的时候，蘸料可以多一点。

这类视频未来会不会被限制？

现在各个平台对美食类视频的审核标准越来越严格，活吃动物、生食可能携带寄生虫的内容时不时会
被下架。之前就有平台对“活吃八爪鱼”打上“危险动作”标签，一些博主因此转到海外平台发布。
如果你是单纯想找解压视频看，建议优先选择“烹饪后大口吃”的类型，既有视觉满足感，又不会引
发不适。而那些真正想尝试的人，去正规的海鲜餐厅体验一次就好，千万别对着视频效仿。

FAQ

问：大口吃八爪鱼视频里，八爪鱼被剪断触手会不会很痛？

答：八爪鱼属于头足类动物，神经分布复杂，触手被剪断会产生应激反应，但它的痛觉是否和哺乳动
物一样尚无定论。从伦理角度，不少人呼吁减少这类生食视频。

问：为什么有些视频里八爪鱼煮熟后还是脆的？

答：八爪鱼的肌肉纤维在高温下会迅速收缩，但短时间焯水（几十秒）能保持脆嫩，煮久了就会变硬
变老。视频里那种切开来还能看到透明果冻状的部分，就是没煮透的表现。

问：看这类视频能学到做菜方法吗？

答：不太能。为了画面效果，短视频通常会省略清洗、去内脏、焯水等步骤，甚至故意保持生猛状态
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。真正学做菜的话，找图文菜谱或长视频更靠谱。
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