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今日长清

主打

餐餐馆馆小小龙龙虾虾全全部部来来自自微微山山湖湖
五成市民不敢吃，全区每天仅能卖出100斤左右

1、肉体松软无弹性，极有
可能是死虾

买小龙虾最怕遇到死虾，
因为小龙虾死后腐坏得很快，
会分解产生组胺等有毒物质，
滋生有害病菌，食用后容易导
致腹泻等肠胃道感染性疾病，
危害身体健康。

烹调加工后的小龙虾端上
来后，如果有浓烈腥味、虾体散
开发直、肉体松软无弹性、颜色
变深、壳身有较多黏性物质等
现象，那么就极有可能是死虾
制作的。

2、在家烹饪加工前，清水
喂养24小时

专家说，市民在家烹饪小
龙虾时，一定要高温煮熟煮透，
可通过观察虾仁横截面颜色是
否一致来判断是否煮熟。建议
在烹饪加工前，一定要清水喂
养24小时左右，让虾体吐出代
谢物。另外，要用刷子洗净其身
体上的脏物，同时隐藏了大量
泥沙和细菌的肠线也必须剔除
干净，再用清水充分地清洗2-
3次。

3、积聚毒素病原菌，虾头
千万不要吃

“小龙虾的头千万不能食
用。”小龙虾的头部是吸收并处
理毒素最多的地方，也是最易
积聚病原菌和寄生虫的部分。

此外，吃虾时也要有节制，
不要一次食用过多，因为虾是
高蛋白食物，部分过敏体质者
会对小龙虾产生过敏症状，如
身上起红点、起疙瘩等等，最好
不要食用小龙虾。小龙虾是含
嘌呤较高的水产品，痛风病人
也不要食用。

4、虾死亡时间越长，积累
的毒素越多

虾内含丰富的组胺酸，这
是令其味鲜的主要成分。但虾
一旦死亡，组胺酸即被细菌分
解成为对人体有害的组胺物
质。还有虾的肠胃中常含有致
病菌和有毒物质，死后体内极
易腐败变质。特别是随着虾死
亡时间的延长，虾体内积累的
毒素更多，吃了便会出现中毒
现象。

此外，虾体内多有肺吸虫
的囊蚴和副溶血性弧菌等，如
吃了未煮熟的虾，就容易感染
肺吸虫病和导致胃肠道中毒。
鲜虾煮熟后不宜存放，第二次
食用必须重新加热。

5、吃虾后不宜服维生素C

片剂
有研究人员通过实验发

现，虾等贝壳类食物中，含有一
种浓度较高的“五价砷化合
物”。该物质吃下去本身对人体
无毒害作用，但在服用维生素
C片剂后，可使原来无毒的砷
化物转为为有毒的三氧化二
砷，即砒霜，能危及人的生命。

6、过敏病患者注意，虾并
非人人可食

某些过敏性疾病的患者，
如支气管哮喘、反复发作的过
敏性皮炎、过敏性腹泻等等，约
有20%的病员可由食虾激起发
作。因此，已明确对虾过敏的，在
缓解期和发作期都不要进食。

7、好虾甲壳很完整，吃时
佐以姜与醋

选虾的标准是以个体完
整、甲壳不脱、外壳清晰鲜明、
肌肉致密、尾节伸屈性强、体表
洁净有干燥感的为佳，变质、变
色、体表冷红、串血水、节间松
弛或有异常气味的，不宜食用。

吃时，要将虾涮洗干净，品
尝时一定要加姜加醋，既能解
腥增鲜，又能发热散寒，帮助消
化，更有杀菌消毒作用。

吃小龙虾的

注意事项

1、看 正规渠道养殖的健
康小龙虾，形状完整，个头均
匀，头和身子几乎各占一半，颜
色红亮干净，腹毛、爪毛干净，
腹白。来自被污染水域的小龙
虾，大小不匀，脑袋大身子小，
颜色褐红或铁红，关节处较脏，
腹部毛脏，头部有污物，或是寄
生虫。就目前的生长环境状况
来看，野生的小龙虾被污染的
几率要大一些。

2、闻 水质好的区域养殖
的，无腐败、重金属等味道，含
有一股自然的水腥味和虾腥
味。而被污染的小龙虾则有一
股重金属的味道或是腐臭味。

3、比 新鲜虾的外壳色泽

鲜亮、自然，虾头和虾体紧密连
接。人工养殖的要大一些，个头
均匀，肉质也比较饱满，有弹
性，尾部弯曲有力。在被污染水
域里野生的小龙虾，自然生长
的个头小，头部比身体大一倍，
壳厚肉少。

4、熟后形状 在餐馆吃做
好的小龙虾时，如果发现龙虾
的尾巴是直的，那么这些龙虾
在下锅之前已经是死虾了。虾
一旦死亡，体内组胺酸就会在
脱氢酶的作用下分解成组胺等
有毒物质，千万不要吃。如果尾
巴是弯曲的，蜷缩着身体的，肉
质比较紧密有嚼劲的，就表示
是活虾做的，可以吃。

长清区一家麻辣龙虾店相
关工作人员告诉记者，店里的
麻辣龙虾每斤70元，价格偏高，
因此每天销量仅数十斤。

“我们从2004年开始卖小
龙虾，刚开始价格才3 0多元
一斤，后来陆续涨到每斤4 0
元、55元、70元。”上述工作人
员说，长清龙虾的价格还算
便宜，而且他们的龙虾尽管
名为“小龙虾”，但是个头都挺
大，肉多。

工作人员告诉记者，尽管
麻辣龙虾价格高了，但是利
润却基本上维持不变。“如今
随着人工费、材料费等上涨，
每斤龙虾的成本就在50元左

右。举例说，从黄河商场批发
小龙虾，每斤20元左右，即便
便宜也得 1 8元。做麻辣龙虾
时，需要添加的食材、厨师的
工资等，都是一笔不小的开
支。即便每斤卖70元，利润也
才20元左右。”

另一家小龙虾店店主王先
生告诉记者，济南市海鲜大市
场也有龙虾批发，价格在每
斤 1 0元左右，最好的龙虾也
就18元左右。“但是由于店里
的龙虾销量不是很大，因此
很少去济南批发，一般都是
在黄河商场购买龙虾，虽然
贵点，但是和去济南批发总体
成本差不多。”

据了解，小龙虾形似虾而
甲壳坚硬，成体长约5 . 6———
11 . 9厘米，暗红色，甲壳部分近
黑色，腹部背面有一楔形条纹。
其摄食范围包括水草、藻类、水
生昆虫、动物尸体等，生存环境
可谓恶劣。正因如此，长清区很
多市民对小龙虾望而却步。

市民周先生告诉记者，一
到夏天，一家人很喜欢吃鱼
虾蟹等水产品，每周都会去
尝鲜，但家人有两样不吃，一
个是小龙虾，一个就是螺蛳，
感觉特别脏。

在记者随机采访的10个人
中，只有5人在夏季食用小龙
虾，而另外5人则表示从未吃过
或以后也不会吃小龙虾。

据山东大学齐鲁医院急诊
科王医生介绍，小龙虾的食物
广泛，各种鲜嫩水草、高等植物
碎片、水中浮游动物甚至各种
鱼、虾的尸体等都是它的美食。
但是由于水质环境污染等原
因，有些人在吃过小龙虾之后
会产生过敏反应。“因此有过敏
体质者，无论何时都应慎食小
龙虾。”

7月30日早晨10时许，记者
来到了黄河商场。围着黄河商
场的海鲜销售区转了一圈，记
者发现仅有一家店有小龙虾出
售。十余斤活的龙虾放在一个
大的铁盆里。龙虾的个头都比
较大，有巴掌长短，在盆里爬来
爬去。

店主经营小龙虾已经4年
多了，她告诉记者，如今长清区
仅她店里才能买到活的小龙
虾。“原来也有人卖过，但是销
售不是很好，老板便转行了。后
来卖龙虾的越来越少，如今只
剩我一家。”

店主介绍，现在长清本地
并没人养龙虾，主要是因为龙
虾活动能力太强。将虾苗撒进
池塘，等到虾成熟的时候，池塘

里的虾就所剩无几了，大部分
都跑了。加之长清并没有大型
的池塘、湖泊适合饲养，因此长
清不出产龙虾。

据了解，目前长清区在售
龙虾全部来自微山湖，上述店
主告诉记者，前两三年小龙虾
的销售还算火爆，每天可以卖
出300斤左右，如今吃龙虾的人
越来越少了，每天出货量仅100
斤左右。

“尽管从济宁运到长清成
本大，但是考虑到小龙虾的
新鲜度，我们每天只进100斤
左右。一旦进多了卖不出去，
第二天再卖就会影响龙虾质
量。店里的龙虾一般到下午
三点多就能销售一空。”店主
告诉记者。

相关链接

如何区分小龙虾的好坏

1、少吃：每次都少量吃点，
这样可以将重金属中毒等食品
安全风险大为降低。

2、煮透：外出就餐时，尽量
选择环境和卫生状况好的正规
餐厅。自家加工时，一定要烧熟，
烧透。烧的时间应多于20分钟。

3、去头：小龙虾头部极易
富集重金属，而寄生虫也比较

多，因此食用小龙虾时最好弃
去头部，以免造成重金属累积
中毒和寄生虫的侵袭。

4、吃姜、醋：同时吃一些姜
醋汁，以利于驱寒杀菌。

5、多吃蔬果：食用时多吃
些富含果胶等可溶性膳食纤维
的蔬菜、水果，有助于把重金属
排出体外。

饮食建议

最多时一天能卖300斤

如今稳定在100斤左右

小龙虾生存环境恶劣

五成市民不敢吃

麻辣龙虾每斤70元

餐馆每斤可赚20元

本报记者 陈伟
实习生 李文慧

盛夏一到，小
龙虾再次成为餐桌
的“硬菜”，但是在
长清区，小龙虾的
销售点并不多，只
有黄河商场的一家
海鲜店有售，而且
销量非常有限，日
销量仅100斤左右。
记者走访发现，长
清本地并没人饲养
小龙虾，在长清区
吃到的小龙虾全部
来自微山湖。

长清黄河商场一商户出售的龙虾，每天可卖出100斤左右。
本报记者 陈伟 摄

小龙虾虽然美
味，但夏季吃小龙虾
一定要注意。(资料片)
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