
畅销海产品系列 紫海胆黄罐头

产品名称 畅销海产品系列 紫海胆黄罐头

公司名称 施大季（个体经营）

价格 3.00/盒

规格参数 原产地:山东
商品条形码:有
品牌:东江

公司地址 中国 山东 蓬莱市 金水街41号

联系电话 86 535 3351458 13780975479

产品详情

原产地 山东 商品条形码 有
品牌 东江 规格 灌装
等级 一级品 净重 100（g）
原料与配料 海胆黄 保质期 720（天）
生产日期 20101001 生产厂家 山东蓬莱生产加工厂
卫生许可证 有 产品标准号 有
储藏方法 常温 特产 是
绿色食品 是 有机食品 是

海胆营养价值极高，滋阴补虚，益气壮阳，尤其是男士的壮阳佳品，近年来随着生活水平的提高，越来
越被人们所关注。海胆的营养价值：近年来，日本、法国、美国、德国和港澳的消费者。都把海胆视为
较高档的名贵高级保健食品，尤其是日本人，不仅爱吃新鲜海胆黄卵），还喜欢仓用海胆制戍的鱼子酱
，取名云丹。海胆黄，不但味道鲜美，营养价值也很高，每100克鲜海胆黄中含蛋白质41克、旨肪32.7克
，还含有维生素a、d各种氨基酸及磷、铁、钙等营养成分。海胆还可以生产加工成为盐渍海胆、酒精海
胆、冰鲜海胆、海胆酱和清蒸海胆罐头等多种海胆食品。海胆卵所含的较高蛋白质，易被人体吸收，加
上它本身的味道特别鲜美，促进唾液分泌，能增加食欲。海胆的吃法多种多样，不论是新鲜的海胆卵（
黄）或是经过加工的任何系列品种，都可用于清蒸煎炒、冷盘或烹调成汤。例如，将海胆卵和肉类、芦
笋、蛋品混合煎炒，便成为一款鲜美可口的上乘菜馔；而利用海胆卵汤泡面条，无需添加任何佐料，其
味比鸡汤面还要鲜美。如果将海胆卵用于涮火锅，风味更是独特。更高档的食法还有海胆烩鲍翅、海胆
烩雪蛤等多种名贵菜式。在广州、厦门食肆上，大都把海胆用于清蒸。其制法是：先用锯把海胆壳顶端
锯天一个切口，然后从切口中注入适量蛋浆，与壳内的海胆卵拌匀，原个蒸熟，可谓地道的原汁原味。
此种吃法，老少咸宜。近年来。随着我国沿海养直业兴旺发展，海胆养殖业也一马当先。通过科学放养



，目前，收获海胆已不受气候季节限制，在闽、粤、台地区一年四季皆产。因此，鲜海胆在沿海地区已
日益火爆，给游客们增添了一份口福。下面举例几这海胆黄的烹调法：海胆黄芦笋汤主料：海胆黄罐头5
0克，水发木耳15克，芦笋罐头50克，菜心15克。调料：精盐、酱油、葱花、姜未、麻油。制法：锅内放
适量水烧沸，放入海胆黄，加入精盐。酱油、葱花、姜未烧沸，加入芦笋、木耳、菜心烧入味，出锅装
碗，淋入麻油即成。此汤由海胆黄与芦笋、木耳、菜心相配而成，可为人体提供蛋白质、脂肪、钙、磷
、铁和多种维生素营养成分，常食用能延年益寿.海胆黄蛋汤主料：海胆黄罐头50克，鸡蛋2个，菜心15克
。调料：精盐、酱油。白糖、葱花、姜未、碎芹菜、麻油。制法：将鸡蛋磕入碗内搅匀，锅内放适量水
烧沸，放入海胆黄、精盐、酱油、白糖、葱花、姜未烧沸，徐徐倒入鸡蛋成蛋花，撒入菜心烧入味，出
锅装碗时再撒入碎芹菜，淋上麻油即成。此汤由海胆黄与益气、养血、安五脏的鸡蛋相配而成，可为人
体提供丰富的蛋白质、脂肪、矿物质、维生素等营养成分.海胆小常识海胆echinoidea，棘皮动物门海胆纲
的通称。分2亚纲，22目。化石种约5000种。现生种800种，分隶于225个属。中国已知约100种。海胆（sea
urchin）是生物科学史上最早被使用的模式生物，它的卵子和胚胎对早期发育生物学的发展有举足轻重的
作用。早在1875年， oscer
hertiwig（1849-1922）就开始以海胆为材料研究受精过程中细胞核的作用。1891年，hans driesh（1876－19
41）在显微镜下把刚刚完成第一次卵裂的海胆胚胎一分为二，结果发现，分开后的两个细胞各自形成了
一个完整幼虫。这一实验的意义在于证明胚胎具有调整发育的能力，为现代发育生物学奠定了第一块观
念里程碑。体呈球形、半球形、心形或盘形。内部器官包含在由许多石灰质骨板紧密愈合构成的1个壳内
。壳上布满了许多能动的棘。壳板上每对管足孔相当于1个管足，多排海得拉巴风光列10纵行。口在下面
，中央有5个白齿，系咀嚼器官——亚氏提灯的一部分。1个海胆壳由约3000块小板愈合而成。海洋中的
刺客海胆，别名刺锅子、海刺猬，体形呈圆球状，就像一个个带刺的紫色仙人球，因而得了个雅号——
“海中刺客”。渔民常把它称为“海底树球”、“龙宫刺猬”。世界上现存的海胆约有850多种，我国沿
海约有150多种。常见的如马粪海胆、大连紫海胆、心形海胆、刻肋海胆等。海胆是海洋里一种古老的生
物，与海星、海参是近亲。据科学考证，它在地球上已有上亿年的生存史。由于沧海桑田的缘故，在我
国的西藏高原，就曾发现过海胆的化石。它们在世界各大海洋中都生活过，以印度洋和太平洋的活动最
为频繁。由于它们喜欢盐度高的海域，所以靠近江河入海处和盐度低的海水中很少分布，或者根本没有
分布。海胆的御敌工具海胆喜欢栖息在海藻丰富的潮间带以下的海区礁林间或石缝中，以及较坚硬的泥
沙质浅海地带，躲在石缝中、礁石间、泥沙中或珊瑚礁中。有背光和昼伏夜出的习性，靠棘刺防御敌害
。海胆的棘有长有短，有尖有钝，种类不同，棘的结构也不一样。海南岛珊瑚礁中盛产一种石笔海胆，
状如盛开的花，俗称烟嘴海胆，因其棘甚粗牡，可做烟嘴用。有的种类棘甚长，可达20多厘米。浑身是
宝的海胆海胆黄，不但味道鲜美，营养价值也很高，每100克鲜海胆黄中含蛋白质41克、脂肪32.7克，还
含有维生素a、d各种氨基酸及磷、铁、钙等营养成分。海胆还可以生产加工成为盐渍海胆、酒精海胆、
冰鲜海胆、海胆酱和清蒸海胆罐头等多种海胆食品。海胆的吃法多种多样，不论是新鲜的海胆卵（黄）
或是经过加工的任何系列品种，都可用于清蒸煎炒、冷盘或烹调成汤。例如，将海胆卵和肉类、芦笋、
蛋品混合煎炒，便成为一款鲜美可口的上乘菜馔；而利用海胆卵汤泡面条，无需添加任何佐料，其味比
鸡汤面还要鲜美。如果将海胆卵用于涮火锅，风味更是独特。更高档的食法还有海胆烩鲍翅、海胆烩雪
蛤等多种名贵菜式。在广州、厦门食肆上，大都把海胆用于清蒸。其制法是：先用锯把海胆壳顶端锯天
一个切口，然后从切口中注入适量蛋浆，与壳内的海胆卵拌匀，原个蒸熟，可谓地道的原汁原味。此种
吃法，老少咸宜。
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