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处理海带小妙招

海带营养丰富，可惜不易煮软，即食酸甜海带丝，因为它的主要成分褐藻胶不易溶于水，然而当水中含
有碱性时，褐藻胶会吸水膨胀而变软。根据这一特点，可用淘米水泡发海带，既易发、易洗，烧煮时也
易酥软，还可在煮海带时加少许食用碱或小苏打，但注意加碱不可过多，煮的时间也不可过长，煮时可
用手试捏软硬，一旦煮软，立即停火。

另一种方法是干蒸：把成团的干海带打开放在笼屉里隔水干蒸半个小时左右，然后用清水浸泡一夜。用
这样的方法处理后的海带不但又脆又嫩，用它来炖、炒、凉拌，乳山市海带丝，都柔软可口。

 

 

海带处理方法

      (1)整理  将采集的新鲜海带进行整理，去除异物，洗净沥水。 

   (2)热烫  在夹层锅内配制％的NaOH溶液，并将溶液过滤，澄清备用。



将稀碱液煮沸之后，将沥水后的海带浸入其中，沸腾下烫漂5～10s，立即取出放入流动的自来水中冲洗
冷却，此时鲜海带由原来的褐黄色变为墨绿色(肥厚者)或翠绿色(薄者)。

(3)切片  将此海带切成4cm×6cm的长方片，加入为海带质量20％的盐。加盐时，应铺一层绿海带片加
一层盐。腌制4～5h后，将海带片人工结成结，其形状类似领结。然后将海带结装入聚乙烯袋中，每袋25
0g或500g，装箱即可。

 

海带与昆布在植物学上有严格区别：首先，海带是更普遍的名称.海带在生物学上第次分为海带目，海带
科和海带属.其中海带目有四科：绳藻科，海带科，翅藻科和巨藻科.我们日常说的海带，是指海带科下的
海带属.昆布是褐藻门-海带目-翅藻科的一属.因此，昆布与海带不是“亲兄弟”，而是“堂兄弟”.昆布藻
体黄褐色，中国古代是没有海带的，中国的海带是民国前后从日本引进的.日语中把海带统称为昆布.中国
的一些植物学书籍和地区也说海带的别名也叫昆布.所以，说海带与昆布是一回事没有大错，因为二者均
属于海带目.说不是一回事也对，因为二者在种属一级不同.从下面的框图可知，它俩有共同的“爷爷”—
—海带目，盐渍海带丝，“爸爸”则一个是海带科，一个是翅藻科.因为植物分类学上名称有些混乱，即
食麻辣海带丝，而且外形很接近，再加上海带是由日本引进，而日语中昆布就是海带，而且英语中kelp
也既指海带又指昆布，所以就造成了海带与昆布经常被混淆。

乳山市海带丝-即食麻辣海带丝-虹洋食品(推荐商家)由乳山市虹洋食品有限公司提供。乳山市虹洋食品有
限公司位于山东威海乳山市经济技术开发区惠州路中段。在市场经济的浪潮中拼博和发展，目前虹洋食
品在腌制水产品中享有良好的声誉。虹洋食品取得全网商盟认证，标志着我们的服务和管理水平达到了
一个新的高度。虹洋食品全体员工愿与各界有识之士共同发展，共创美好未来。
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