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小龙虾什么部位不能吃
1、肠道 小龙虾的肠道，是小龙虾的消化系统，很容易聚集重金属，煮的时候要把虾线拉出来才能食用。
2、头部 小龙虾的头部是吸收并处理毒素的部位，易积聚病原菌和寄生虫，因此小龙虾的虾头一般不建议吃。 
3、 肝脏 小龙虾的肝脏是解毒的地方，其中的细菌以及微生物含量是很高的，食用之后很容易加重人体肠胃负担，导致人体出现腹痛、腹泻以及便溏等不适症状。
小龙虾头部里的黄是什么
小龙虾头部里面的黄是虾黄，这种是可以吃的，但一般不建议吃的，因为虾黄和虾的内脏离的很近，不一小心就会吃到内脏。而小龙虾内脏中含有各种生殖、排泄器官，其中含有大量的有害物质，食用后会对健康造成影响，并且口感不是很好，而内脏和虾黄不好区分，所以在清理小龙虾的时候一般建议将整个头部去掉。

小龙虾的营养价值非常高，可以补肾壮阳，因为从中医的角度来看，龙虾味甘、咸、温，入肾经。 对于胡须头发早白、手脚冰凉、阳虚心神不宁的人，适当食用龙虾，有很好的补肾壮阳、缓解上述症状的作用。 另外还可以为机体提供优质蛋白质，优质蛋白质构成许多免疫物质的原料。 吃龙虾补充优质蛋白质，可以起到提高人体免疫力的作用。

小龙虾虽然营养丰富，但是不能和南瓜一起吃，同食可引起痢疾，可与黑豆、甘草解毒。 果汁：尤其是橙汁、梨汁等含有较多的维生素C，容易发生维生素C过量中毒。 黄豆：黄豆含有丰富的蛋白质，有助于消化，但与虾一样会引起消化不良等症状。希望这篇回答对您有所帮助，祝您身体健康，生活愉快。

小龙虾怎么清洗和处理
 1、首先在清水中加食盐、白醋搅匀，倒入小龙虾。
 2、然后浸泡1小时，这个步骤为了小龙虾突出泥沙。
 3、1小时之后，用牙刷刷洗小龙虾，要全面清洗干净。
 4、之后掰掉虾头，捏住虾尾中间，拉出虾线。 
5、处理好后，倒入1瓶啤酒，浸泡30分钟.
 6、最后用清水冲洗即可。
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