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进入4月后，微商们开始在朋友圈刷屏
新鲜虫草。昨天，《宁波晚报》养生汇也接到
了好几个订单，即日起至4月30日，我们开
始接受新鲜虫草预订，预订价每根便宜2元。

有读者可能会问，一些微商已经有现货
了，为什么你们还要等？

虫草上市时间跟产地海拔有关，海拔越
低，上市时间越早。甘肃、四川和青海低海
拔地区虫草已经开始陆续上市，但高海拔地
区虫草还要再等二十来天。

众所周知，海拔越高，虫草品质越好。
低海拔鲜虫草价格也不比高海拔鲜草便宜
很多，对消费者来说，等上十天半个月，绝对
是合算的。

上周，《宁波晚报》养生汇也联系了青海
果洛和西藏那曲两地藏民。他们预计，果洛鲜
草要5月10日以后上市，那曲第一波鲜草要5月
20日下山，大规模上市估计要等到6月初。

就大家关心的价格，《宁波晚报》养生汇
现在还无法给准信。我们估计，今年产地价格
大致跟去年相当，可能会略微下调。但藏民
反映一季度出货量比去年还略有上升，也不
排除上涨可能，具体以时价为准。随着鲜草
逐步上市，月底应该会有比较准确的价格。

除了产地，大家买鲜虫草时，尽量挑干
一些的。产地一些人为提高刷虫草效率，用
高压水枪冲洗包裹在虫草外面的泥团，冲洗
后的鲜草非常干净，但含水量高，分量重，性

价比低，保存时间也比较短。
选择《宁波晚报》养生汇购买新鲜虫草

有三大优势：1、我们真实告知虫草产地，不
忽悠不编造；2、我们的鲜草人工刷，不注
水、不泡水，刷完后略微晾晒，能保存一个
月以上；3、保证品质前提下，不高于市场
价。预订读者现在无需付钱，告知大概购
买意向即可。 周皓亮

新鲜虫草再等20天，预订优惠2元/根
青海虫草限量特价 99元/克起

喜欢买干草的读者，门店新收320克精品
青海虫草，零售价158元/克，优惠价138元/克，
30克以上130元/克。另有青海小草99元/克。
联系电话：87228361，地址：永寿街6号。

青海精品虫草限量特价

实验室责编/高凯 胡晓新

审读/刘云祥 美编/许明 照排/张婧 章译文

A04
2020年4月22日 星期三 广告

●实验目的：
海鱼保存温度、时间对新鲜度的

影响。

●实验依据：
挥发性盐基氮是反应海鲜新鲜

度的一个重要参数，海鲜的新鲜度可
通过挥发性盐基氮含量的高低显示，
而根据国家标准，海水鱼虾的挥发性
盐基氮应≤30mg/100g。

●实验样品：
海鲜种类繁多，本次实验按照鱼

的体型大小选择两种有代表性的鱼
类，一种为体型较小（以下称小型鱼
类），重量约100g/条；一种体型较大
（以下称大型鱼类），重量约500g/条。

为了检测结果的准确性，本次使
用了渔民现捕的野生鲥鱼（单条重约
100g）和养殖大黄鱼（单 条 重 约
600g），在鱼处于鲜活状态下送至实
验室进行检测。

●实验过程：
按照人们日常习惯，模拟将买来

的鱼放置在2℃（模拟用冰块保存海
鲜的温度或冰箱冷藏温度）、20℃
（模拟春秋室温）、30℃（模拟夏季室
温），并在0小时、3小时、6小时、9小
时、18小时、24小时、48小时、96小
时，这8个时段检测鱼肉所含的挥发
性盐基氮含量（如果出现明显的腐烂
或变质则不开展检测）。

结果解读：
1、在相同保存时长情况下，温度越低，鱼的

新鲜度越好。因为低温能抑制微生物的生长并
缓解酶的活性。

2、大型鱼和小型鱼相比，大型鱼保存时间
相对较长。主要是因为大型鱼的肉层较厚，细
菌“侵蚀”整条鱼需要更长的腐败时间。

消费提醒：
新鲜的海鲜富含大量人体所需的蛋白质、

氨基酸、维生素等营养成分及钙、磷、钾、铁、碘
等微量元素，同时含有可促进人体健康的不饱
和脂肪酸。因其味道鲜美、脂肪含量极低，深受
男女老少的喜爱。

但是，不新鲜的海鲜对人体的伤害却不容
小觑！因为海鲜自身蛋白质含量极高，在某种
温度下，自身所携带的腐败菌会大量繁殖导致
蛋白质变质，同时在细菌酶的协同作用下会使
蛋白质快速腐败，生成组胺及其他有毒物质。
当有毒物质积蓄到一定量后再食用，可能造成
人体头晕、呕吐、腹泻等症状，严重的还会危及
生命。

所以，消费者在买海鱼时，要注意以下几个
方面：

1、看。选择鱼体表面没有伤痕，鳞片紧实，
鱼眼透明，鱼肚不破，鱼鳃鲜红的鱼。

2、摸。尽量选择鱼体硬实并有弹性，挤
压后鱼肉凹陷迟迟不反弹则说明不新鲜。

3、闻。新鲜的鱼只有鱼的腥味，如果有异
味和臭味则尽量不要选择。

记者 毛雷君 通讯员 石守江

实验结果

从以上结果能看出：
野生鲥鱼体型较小，如果保存温

度在 2℃左右，4 日内食用较为安全；
如果保存温度在 20℃左右，建议不超
过 18 小时；如果保存温度在 30℃左
右，建议不超过6小时。

而养殖黄鱼体型较大，如果保存温
度在2℃左右，4-5日内食用较为安全；
如果保存温度在 20℃左右，建议不超
过24小时；如果保存温度在30℃左右，
建议不超过9小时。

保存时温度越低，鱼的新鲜度越好？
大型鱼相比小型鱼，存放时间更长？

新鲜海鱼如何保存有讲究
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休渔期即将来临，又有好
多虾兵蟹将要“休养生息”了！
宁波人都有吃海鲜的习惯，很
多人都会把海鱼放到冰箱里冷
冻起来。但是，你知道应该如
何保存海鲜吗？近日，象山县
食品检测中心就做了一个实
验，告诉大家，大小不同的鱼保
存温度、时长都有讲究……

制图：许明 本实验由象山县市场监管局和象山县食品检验检
测中心提供大力支持。
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