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A07A07 实验实验

每年 5月 1 日 12 时，东海正式开启伏季休渔。
休渔期间，野生小黄鱼将暂时告别市场，养殖小黄鱼
成为餐桌上的主流选择。那么，野生小黄鱼和养殖
小黄鱼从营养价值和口味上有什么区别？

近日，宁海县食品检测中心工作人员以消费者
名义，从宁海各大农贸市场随机选购野生小黄鱼和
养殖小黄鱼各3份，并在半小时内送至实验室，按照
国家标准检测了鱼肉中的蛋白质、脂肪、含水量、挥
发性盐基氮等项目，揭示其背后的原理。

养殖小黄鱼
野生小黄鱼
有何不同？

实验数据揭示背后原理

从实验结果可以看出，样本中
的野生小黄鱼含水量更高。高含水
量的鱼肉在口中会有明显的“爆汁
感”和“嫩滑感”。水分主要存在于
肌纤维之间，经高温烹饪后水分适
度流失，肉质显得非常细嫩、入口即
化。但野生小黄鱼不耐久煮，烹饪

时间过长，肉质容易失水变柴、口感
变差。

养殖小黄鱼含水量相对较低，肌
肉细胞外间隙较小，肉质更紧实、有
嚼劲。更适配红烧、香煎等长时间烹
饪方式，烹煮过程中不易碎裂散形，
吃起来更有“肉感”。

野生小黄鱼脂肪含量低，属于低
脂高蛋白食材。口感清爽、不腻，以
鱼肉本身的天然鲜甜为主。由于缺
乏脂肪包裹，腥味物质更容易挥发
——若鱼不新鲜，腥味明显；若足够
新鲜，则是纯粹的海鲜甜鲜。

养殖小黄鱼的脂肪含量相对较
高。脂肪是风味的载体，高脂肪带来浓
郁的香气和丰腴的口感，使养殖鱼吃起
来更“香”、更润口，不易发柴。这也是
很多人觉得养殖鱼“很嫩”的原因，类似
于雪花牛肉与草饲牛肉的口感差异。

二者蛋白质含量相差不大，但养
殖小黄鱼含水量更低，蛋白质密度相

对更高，进一步提升了鱼肉的韧性与
弹嫩口感。

依据 GB 2733-2015《食品
安全国家标准 鲜、冻动物性水产
品》规定，海水鱼的挥发性盐基氮限
值为≤30 mg/100g。本次实验中
的野生与养殖小黄鱼指标均合格，
且数值越低，代表新鲜度越好。虽

然二者新鲜度指标均符合标准，处
于合格新鲜区间，但野生小黄鱼相
关数值相对偏高。究其原因，野生
鱼类捕捞上岸后，分拣、冷藏及长途
运输环节链条更长、耗时更久，整体
保鲜处理效率不及养殖鱼。

本次实验样本中，养殖与野生小
黄鱼的铅、镉元素均为未检出或检出
含量极低，整体安全指标表现良好。

日常生活中，不少消费者认为
野生鱼类受污染更少，该认知存在

一定片面性。实际上，只要养殖鱼
类生长环境标准化管控、养殖过程
管理规范，也能够有效降低自然海
域不确定因素带来的污染隐患，在
食用安全层面同样具备相应优势。

根据实验数据，野生小黄鱼与养殖小黄鱼在风味与口感上各有侧
重。禁渔期间，养殖小黄鱼也能成为餐桌上的完美替代，让海鲜热爱不
必“断供”，成就味蕾与理性的双赢之选。

含水量 决定鱼肉的“嫩滑感”与“紧实度”

脂肪含量 决定鱼肉的“香气”与“丰腴度”

蛋白质含量 决定鱼肉的“韧性”

挥发性盐基氮 决定鱼肉的“新鲜度”样品

重金属含量 决定鱼肉的“安全性”

专业人员给出选购技巧：一看二摸三闻。
看：野生鱼体型修长，养殖鱼体型短粗；新鲜鱼有光泽、鱼眼睛饱满凸出，不新鲜则鱼鳞脱落、眼睛塌陷。
摸：用手轻压鱼肉，能快速回弹则新鲜。
闻：新鲜的鱼有淡淡海腥味，如有氨水味或异味，则可能为不新鲜或受到外界污染。

选购技巧：
一看二摸三闻

记者 毛雷君 通讯员 石守江
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