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以“天然”“进口”“无添加”为卖点，售价是普通食盐的数十倍

高价食盐是真的更健康还是智商税
见习记者 冯子芯 济南报道

眼下冬意渐浓，各地草莓陆
续上市。超市货架上，颗颗草莓
饱满红艳，颇为诱人。然而，近期
网络平台上关于草莓使用“膨大
剂”催熟上市的言论再度流传开
来，让不少消费者对草莓“望而
却步”。事实果真如此吗？记者进
行了实地走访调查。

畸形果特大果
引担忧

12月下旬的济南水果
市场里，草莓已经开始大量
上市。一盆盆、一盒盒红艳
诱人的草莓摆放在各摊位
的显眼位置。贴着“特级大
果”标签的礼盒里，草莓果
实硕大饱满，形状色泽统
一；敞口塑料盆里盛放的果
实略小，偶尔能看见几颗形
状不规则的“畸形果”。

多位果商表示，草莓会
根据果实大小和品相分类
售卖，大果比中小果每斤贵
出三到五元。“相同品种和
产地的草莓，越大越贵。”果
商刘女士说。

但对于部分消费者来
说，并非“越大越好”。市民
李先生在一处水果摊位前
挑选着草莓，他在大果和中
果之间犹豫了片刻，最终购
买了两斤盆装的中果“甜
宝”。“听说太大的草莓不能
吃，大多是因为打了药。”李
先生说，选择小一点的果
实，心里总会觉得更踏实。

自然转色期
无法人为缩短

面对网络上“催熟”“膨
大”的传言，一线种植户们
十分坦然。“我们这里没有

‘膨大剂’‘催熟药’这种药
剂，如果真用了的话，现在
棚里不会还剩这么多青果。”历城
区董家街道某家庭农场内，种植
户王钧峰身后的大棚里依然能够
看见青果和白花的踪迹。他表示，
草莓从青到红需要十到十五天的
自然转色期，无法人为缩短。

记者注意到，几乎每个大棚
里，都摆放着1—2个蜂箱。“蜜蜂
在开花之前就进入大棚了，草莓
的生长需要它们来授粉。”唐王街
道的“90后”种植户仇良玉表示，
蜜蜂不仅是不可或缺的授粉工，
更是敏感的“活体检测仪”。

“蜜蜂很娇嫩，如果草莓打了
药，它们根本无法存活。”仇良玉
称，一旦花期引入蜜蜂，就意味着
整个结果期必须禁药，“草莓都是
自然成熟的，从小果慢慢长起来，
再转色，有它自己的节奏”。

对于消费者常担心的“畸形
果”和“空心果”，种植户们也给出
了自己的解释。“说实话，我们自
己吃的话都挑畸形的果子吃，”仇
良玉解释，“畸形的果子是由于授
粉不均匀，导致长得不太好看，但
是那种果子特别甜。”

王钧峰则表示，“空心果”属
于“香野”等品种的特性，像“甜
宝”这类品种就很少出现空心，

“不存在什么膨大剂，果实的大
小主要通过疏花疏果、控制每株
留果数来调节。此外，还跟水土
有关系”。

谈及用药问题，种植户们不
约而同地表示，草莓的用药仅局
限于夏季露天育苗阶段。仇良玉
介绍，育苗时温度较高，又处于露
天环境，使用杀菌剂是为了保苗，

“一般农药3—7天就能全降解掉”。

使用膨大剂
得不偿失

“草莓种植户一般不会
使用膨大剂或催熟剂。”针
对草莓种植中的种种疑问，
山东省农业科学院蔬菜研
究所副所长王俊峰介绍，

“膨大剂”这类物质会严重
影响草莓的口感、硬度和色
泽，最终导致减产，对种植
户而言得不偿失，“草莓的
自然生长周期很短，从开花
到结果也就30天，没必要去
抢这个时间”。

“消费者见得最多的草
莓，大小都在20—30g之间，
所以见到40g甚至50g以上
的草莓就会担心是不是用
了药；但草莓个头大，首要
原因是品种。此外，分级管
理、充足的水肥供应和有机
肥的施用，都是促进果实饱
满的重要因素。”谈及消费
者关注的“非常规”果实外
观，王俊峰说。

“草莓形成畸形果最主
要的原因就是授粉不均
匀。”王俊峰介绍，通常情况
下，蜜蜂可以保证草莓授
粉均匀，但在低温、高湿等
环境下，蜜蜂授粉不活跃，
花器也会受到伤害。至于
空心果，“这也是品种原
因，并非使用膨大剂导致
生长过快。”王俊峰说。

草莓在生长周期中是
否需要用药？王俊峰表示，

在育苗期，草莓确实需要用药。
“一般是在6-8月，温度较高的时
候，针对细菌性或真菌性的疾病
用药”。不过，他介绍，相关研究
人员曾进行过长达一年的跟踪
监测，最终检测结果显示，草莓
育苗期间的用药几乎不会残留
在植株上。
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文/片 记者 史安琪
济南报道

一个货架二三十款盐
不少市民“挑花眼”

12月23日，记者走访了盒马
鲜生、大润发、银座等商超，店内
的各式食用盐令人目不暇接，难
倒了部分“选择困难症”人群。

“种类太多了，不知道哪种
吃了更健康，价格差不多就随便
拿了。”一位在货架前徘徊的消
费者道出了不少市民的心声。记
者在现场看到，各商超盐架上的
品种从十几款到三十余款，主流
单价集中在2至4元。

在盒马鲜生经四路万达店
的调味区，近十种食用盐整齐排
列。货架上的价签从2元至20元，
分有未加碘、加碘两种盐，细分
又有海盐、雪花盐、自然盐、晶
盐、低钠盐等。记者随机拿起一
款售价2 . 9元/250克的日晒自然
盐，该产品以天然海水为原料，
系清洁海水经盐田日照蒸发所
得的新鲜卤水自然结晶而成，适
用于烹饪各种食品。

大润发天桥店的盐架可谓
琳琅满目，三十多种食盐让不少
顾客驻足犹豫。市民李先生便是
其中之一，他在货架前仔细比较
了七八种盐，最终选了一款480
克、售价6 . 9元的未加碘低钠盐。

“我有高血压，选盐比较谨慎。”
李先生解释。

在北园银座，十几款食盐同
样摆满货架。当记者咨询“哪种
盐比较好”时，店员推荐了一款
未加碘的青海湖盐。称其“颗粒
较粗，是正宗湖盐”。但随即补充
道，“其实都差不多，有的细有的
粗，根据喜好选就行”。

从走访情况看，当前货架上
主要是低钠盐、未加碘盐、海盐、
湖盐等品类，价格差异源于原料
来源、加工工艺及功能宣称。然
而，面对众多选择，不少消费者仍
感到困惑：“我该如何在‘五花八
门’的盐中作出合适选择？”

高价特色食盐走红
比普通食盐贵数十倍

记者走访济南多地商超及浏
览线上平台发现，市面上有一批
以“天然”“进口”“无添加”为卖点
的高价特色食盐正悄然走俏。

在盒马鲜生，一款售价20元/
250克的雪花盐格外醒目。包装标
注“自然、晶莹、蓬松、速溶”，是一
款未加碘食用盐。其营养成分表
显示，每100克含钠34618毫克，营
养素参考值达1731%。产品明确
标注适用人群为“适碘地区和水
源性高碘地区人群”。

在同一货架上，另一款售价
16 . 8元、净含量400克的未加碘
海盐则以“天然海水为原料，经
先进日晒生产工艺技术精制而
成”为卖点，强调“色泽透亮、口
感鲜甜、易潮”，推荐用于食用和
腌制各类食品。

记者随后在大润发天桥店发
现同品牌产品，售价28 . 6元/罐，

每罐737克，价格明显高于店内大
量1至5元的普通食盐。货架陈列
显示，基础低价盐仍占主要位置。

线上平台的特色食盐市场更
为细分，价格普遍高于普通产品。
记者在电商平台搜索“特色食用
盐”，排名首位的是一款售价102
元/2罐、每罐500克的德国进口阿
尔卑斯山无碘盐，宣称“纯净度高
达99 . 9%”，已售出400余份。消费
者评价多聚焦于包装设计和“无
碘更健康”的宣传。

另一款售价91元/4罐、每罐
300克的新西兰进口海盐无碘食
用盐销量更为突出，已售出2000
余件。商品页面强调采用“先进
粒径筛分技术”，宣称其“盐粒均
匀，晶莹易溶、入口微咸、提鲜入
味”，适用于多种烹饪场景。

统计显示，网购平台的特色
盐售价多在10元以上/件，普遍以

“天然无添加”“原装进口”“0添加
抗结剂”为核心卖点，部分热门商
品销量已破万件。这些产品单件
克数普遍较少，如一款售价45元
的日本进口柠檬盐的净含量仅78
克，每克单价远超基础食盐。

值得注意的是，这些特色食盐
普遍呈现“克数少、单价高”的特
点。若以市售普通食盐均价约3元/
400克为基准进行比较。上述超市
一款售价16 .8元/400克的未加碘
海盐，每克单价为普通食盐的5 .6
倍；另一款售价20元/250克的雪花
盐，每克单价约为普通食盐的10.7
倍。线上平台的价格更为突出：一
款售价36.48元/425克的夏威夷火
山岩盐红盐，每克单价约为普通食
盐的11.4倍；一款日本进口柠檬盐
售价45元，净含量仅78克，换算后
每克单价约为普通食盐的77倍。

近日，网络热
销的玫瑰盐引发了
公众对食盐标准的
关注。然而，当目光
从线上转回线下，
走进超市从几元到
几十元，从“海盐”

“湖盐”到“低钠盐”
“未加碘盐”，货架
上琳琅满目的食用
盐品种已远超“咸
味”本身，普通消费
者究竟该如何为健
康“择优”？

货货架架上上琳琳琅琅满满目目的的食食盐盐，，让让市市民民挑挑花花了了眼眼。。

面对当前市面上的各类食
用盐，市民该如何选择？山东第
一医科大学第一附属医院营养
科主治医师王永俊介绍，市面上
的食盐主要按来源和成分分类。

其中，按来源分，有海盐、井
矿盐和湖盐。普通海盐价格亲
民；井矿盐是我国主要食盐来
源，品质高且价格低；湖盐氯化
钠含量高，价格区间大，普通与
中高端产品并存。

按成分分，则有加碘盐、低
钠盐和无碘盐。加碘盐是为预防
碘缺乏病，在精制盐中加碘酸钾
或碘化钾制成；低钠盐以普通食

盐为基础，用氯化钾替换部分氯
化钠，钠含量降低、钾含量升高，
适合控钠人群，有助于预防高血
压，价格略高于普通食盐；无碘
盐由精制盐不加碘制成。此外，
还有小众的风味盐。

食盐选择需“因人而异”，在
严控食用总量的前提下，按健康
需求选成分，按个人喜好选来
源。普通健康人群、孕妇和儿童
首选加碘盐，碘是合成甲状腺激
素的关键原料，对胎儿和儿童智
力发育至关重要；高血压患者和
中老年人可考虑低钠盐，辅助控
压或预防高血压，但肾功能不

全、高钾血症或服保钾类降压药
的患者需避免；甲状腺疾病患者
要按具体类型选择，甲亢、甲状
腺炎急性期及需碘131治疗者需
选择无碘盐，单纯甲状腺结节、
甲状腺良性肿瘤且甲功正常者
可正常食用加碘盐。

“平衡食盐摄入的关键是
‘满足必需，严格控量’。”王永俊
表示，世界卫生组织和《中国居
民膳食指南》建议，健康成年人
每日食盐摄入量应小于5克，高
血压、心脑血管疾病等患者建议
进一步限制到小于3克，具体情
况需遵医嘱。

选择“因人而异”，不可盲目跟风

葛专家建议
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