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重点

市场摊贩称假鱼翅卖给了酒店 酒店纷称不可能

都说是正品，假鱼翅卖给谁了
本报记者 王倩 吴金彪

翅丝之所以受欢迎，主
要是有商家宣称翅丝具有

“防癌、增加抵抗力、营养价
值高”等妙用。但在山东大
学 (威海 )海洋学院副教授
王亚民看来，所谓的营养价
值还有待商榷。

据王亚民介绍，他长
年从事鲨鱼的保护和研
究，大多数鲨鱼都不属于
保护动物行列，目前国内
九成以上的鱼翅都是从非
洲、美洲、大洋洲等地进口
的，国内的产量非常少。一
头鲨鱼只有背鳍、尾鳍能
做成鱼翅，这些只占到整
个鲨鱼体积的二十分之
一。鲨鱼鳍被割下之后就
被重新扔进大海，失去背
鳍的鲨鱼会因为失去平衡
能力而沉到海底饿死。

王亚民称，鲨鱼属于
软骨鱼，也只有软骨鱼的
鳍可以做成翅丝，翅丝中
的主要成分就是软骨素，
但软骨素对于个人来说

“营养价值不高”。所以曾
经有一种说法称，鱼翅的
营养价值和一碗粉丝差不
多。“说实话，鱼翅的营养
价值可能还不如鱼肉，鱼
肉最起码含有丰富的蛋白
质。”王亚民称。

■市场现状

海鲜市场上

假鱼翅“隐身”

9日中午，记者在省城建设路海
鲜市场看到，很多商铺的招牌上写着

“鲍鱼、鱼翅批发”等字样，而当记者
走进店铺咨询“合成翅丝”时，几乎所
有店铺都称“没货”、“很久没进了”。

一位知情店主告诉记者，其实
“店家不是没有货”，只不过因为这
两天媒体关于“假鱼翅”事件的报
道，很多店主怕惹麻烦。因为很多

“合成翅丝”没有生产厂家等标识，
公开售卖可被算作“售假”。

“我们卖的就叫合成翅丝。作假
是酒店的事。”一位店主抱怨，真鱼
翅上千元一斤，而合成翅丝只要几
十块钱，他们卖的时候，产品包装上

面都写得很清楚。不少市场内的经
营人员称，这些所谓的“合成翅丝”
大多是被酒店采购。

9日下午，费了一番周折后，记
者终于在一家调味品店花40元钱买
了一包一斤重的“合成翅丝”。“可以
炖白菜、卷心菜，比粉丝好吃。”店主
介绍。记者询问是否可以做鱼翅汤，
店主毫不犹豫地点了点头。

记者注意到，这种类似粉丝产
品的品名标注为“合成淀粉丝”，原
产地为台湾，但未标注生产日期和
厂家联系电话等详细信息。烹调方
法一栏中写着“泡水约2小时后备
用”，可烹饪“佛跳墙、鱼翅羹”，配料主
要是绿豆粉、海菜粉、鱼胶、香料等。

“泡发以后，外观上和真鱼翅丝
其实差不多。加上调味料，外行很难
辨别。”一位知情者说，像这样的一包

“淀粉丝”，至少可以做8碗鱼翅汤。

据了解，市场上的仿冒鱼翅产
品主要有两类，一类为“合成翅针”，
主要成分是明胶和海藻酸钠；另一种
就是记者买到的“合成淀粉丝”，通过
泡发以后添加“鱼翅精”等调味品，同
样可以做出以假乱真的鱼翅羹。

■价格差距

酒店鱼翅报价

几十元至上千元不等

省城某酒店以鱼翅作为主打菜
品。9日，记者了解到，该酒店内翅丝
价格从168元/位至1280元/位不等，
而每一份翅丝用量在2两左右。据总
厨介绍，最便宜的翅丝成本也在每
份100余元，质量好一些的翅丝成本
甚至达到六七百元。

一位不愿意透露姓名的厨师告
诉记者，其实假翅丝在济南很多酒

店内都存在，而在制作上，一些档次
稍微高一些的酒店会将真假翅丝掺
着用。一些中等偏下的酒店则直接
将合成翅丝泡发后供顾客食用。

9日，记者以订餐的名义咨询了
20余家酒店，其中包括8家档次高的
酒店，十多家中档酒店。除了两家酒
店明确表示没有鱼翅这道菜品外，
其他酒店均表示有鱼翅，只不过价
格差距较大。位于奥体中心附近的
一家高档酒店每份鱼翅价格为300
元；而不少中档酒店的服务人员也
称有鱼翅这道菜品，但每份几十元
的价格却不免让人怀疑。

一位曾经做过厨师的市民坦
言，市场上的合成翅丝虽然明确标
注可做“佛跳墙”“鱼翅羹”等菜品，
但经营人员和厨师都对材料心知肚
明，用这些假翅丝来冒充真翅丝是
为了谋取更大的利润。

专家：

鱼翅营养价值
还不如鱼肉

央视曝光假鱼翅后，9日

记者在省城暗访发现，不少

摊主都说合成淀粉丝可冒充

鱼翅，卖给了酒店。而酒店却

矢口否认，称自己的鱼翅都

是从正规渠道购入的。对此

不少市民建议，有关部门该

好好查一查假鱼翅的去向

了。

左边为泡发后的鱼翅，右边是市面上卖的合成淀粉丝。两者从外形上看非常相似。 本报记者 王媛 摄

假鱼翅黑幕
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