卤牛肉是热切还是冷切
牛肉的营养丰富，脂肪含量低，是健身人士、减肥人士的理想食材。自己卤一些牛肉，放在冰箱里冷藏，吃面时切几片，就是标准的牛肉面。或是加上调料拌一拌，就是清凉爽口的凉拌牛肉，好吃又解暑。那么卤牛肉是热切还是冷切呢？卤牛肉切开后“泛绿光”，是坏肉还是假肉？下面带大家一起来看一看。
卤牛肉是热切还是冷切
1、卤牛肉一定要放凉了才能切，如果怕碎，可以用保鲜膜把不烫了的牛肉裹紧放进冰箱冷藏，等要吃的时候再拿出来切一般就很难再切碎了。
2、从营养学的角度来讲，牛肉之中含有非常优质的蛋白，摄入体内之后，可以为人体补充丰富的能量，又不会导致脂肪堆积，一般不会导致肥胖。但是卤牛肉中的盐分含量比较多，如果摄入过量，可能会导致身体内钠离子增加，出现高渗性缺水。从而大量摄入水分，出现水肿现象，容易增加体重，影响减肥的效果。
卤牛肉切开后“泛绿光”，是坏肉还是假肉
熟食店的卤牛肉比较贵，一大块就得百十来块，虽然好吃，但吃着心疼钱呀。所以很多人都选择买一些生牛肉自己卤，还是比较实惠的。
经常吃卤牛肉，会发现一个问题，那就是有些牛肉切开后会“泛绿光”。为什么会这样？
泛绿光的牛肉是假牛肉吗？还能吃吗？很多人都不知道吧，今天我们就来聊聊这种牛肉，不懂的一定要看一看，否则就浪费钱了。
牛肉泛绿光上坏了吗？
遇到颜色不正常的食物时，大多数人的常识都会认为是坏了，肯定不新鲜了，或是人为加工的，加了某种东西所致。遇到“泛绿光”的牛肉，估计大多数人都是不敢吃的，直接就扔掉了，担心吃出问题。这种牛肉是坏牛肉还是假牛肉呢？
我要告诉大家，泛绿光的牛肉既没坏也不假，只有正儿八经的牛肉才会泛光哦。
牛肉的肌肉纤维很粗，当肌肉纤维被切断后，横断面就变成了整齐排列的凹凸形状，被光线照射后会形成反光，不仅有绿色，还有红色、黄色、蓝色等多种颜色。
　　
只要有肌肉纤维，切开后都可能出现“泛光”现象，学名叫“光栅衍射”，能发生这种现象的肉包括但不限于牛肉、猪肉、羊肉、鸡鸭肉等等。不过，只有煮熟的肉才会发生反射，而且要逆着纹路切，顺着切就不会发生。
泛绿光的牛肉能吃吗？
从上面的解释可以看出，牛肉泛绿光是一种正常现象，说明你买的是真牛肉。能不能吃还要看新不新鲜，如果是新鲜卤牛肉，就可以吃了。
　　
如果卤牛肉放了很久，或是保存条件不好，还是别吃了，当心滋生细菌。
以后发现牛肉泛绿光，别再直接扔了，就白白浪费钱了。下面和大家分享一个做卤牛肉的简单方法，只需3步，一学就会。
