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淡水鱼土腥味从何而来？

据外媒报道，上月在美国密苏里州Creve Coeur湖进行了为期一个月的消灭亚洲鲤鱼行动。密苏里州保护
部与美国地质调查局、鱼类及保护局一起行动，捕获了4.7万尾亚洲鲤鱼，总重量达到了120吨。由于美国
人不吃亚洲鲤鱼，这些“美食”被送入垃圾填埋场填埋。

对于我们中国吃货来说，这简直是暴殄天物。亚洲鲤鱼在国外遭嫌弃、且在国内也不受一些人待见，很
大一部分原因归结于淡水鱼刺多，而且有很重的土腥味。

在淡水鱼中最为常见的土腥味，主要归咎于水体中一群单细胞浮游藻类。它们属蓝藻门，在自身代谢过
程中产生半挥发性的土腥味物质，大量富集到鱼体中，致使土腥味的出现。除了蓝藻，科学家们还发现
绿藻与硅藻等藻类也能产生异味物质。不仅仅是浮游藻类，也能产生土腥味物质。因此，也有一些学者
认为，产生土腥味的主力军是。藻类只是在死后为提供了养料，促进的增长，与土腥味的产生无直接关
系。

水中微生物的种类与优势种复杂多变，影响观测产生土腥味结果的真实性。微生物、与土腥味物质三者
间的关系还有待科学大佬通过长期稳定的检测，黄花鱼的市场价格是多少，进行更加深入的研究。

在养殖过程中，黄花鱼怎么分辨是否新鲜，水中营养盐容易过剩，造成水体富营养化，成为微生物绝佳
的培养基。而它们代谢产生的“风味物质”也被大量释放到水体，让土腥味物质浓度呈指数型增长。在
如此高浓度的水体中，各种淡水鱼类通过鳃、皮肤和消化道的吸收，迅速被“腌渍入味”。

土腥味物质亲脂性强、易被体表吸收，几分钟就能从水体渗透到鱼体中，而要把它们排出体外，却需要
几天甚至几周的时间。这使得土腥味物质容易在鱼体中造成蓄积??鱼越大、味道越“浓郁”。而且土腥
味物质容易通过鱼的血液循环从皮肤与消化道，转移到皮下脂肪与肌肉的脂肪中，这意味着：同样的重



量，脂肪含量越高，越能吸收更多的土腥味物质，“风味”越足。

虽然我们感觉鱼的土腥味非常劲爆，但其实鱼肉中的土腥味物质含量并不高。研究表明，当GEO（土臭
味素）的浓度超过6～10微克/千克时，人们就可以尝出异味；如果在饮用水中这类物质超过1微克/升，就
会让人难以忍受。

这就很好解释了水库等大水体中的鱼味道更好、更受欢迎的原因，相比于池塘等小水体养殖，大水面水
质更优，黄花鱼怎么挑选，水中藻类、营养盐等含量更少，因此使鱼产生土腥味的物质的浓度相对更低
，养成的鱼就更容易呈现鱼体本身的味道，市场价格往往也高出很多。

好消息是，经过大量的生产实践证明，通过调节土壤营养和微生物平衡，以达到澄清水体、控制蓝藻、
调节水质的目的，再加上通过内服含多糖、铁元素等的营养素，促进血红蛋白增加、增强肠道及肝胰脏
代谢功能，可有效缓解淡水鱼“土腥味”。作为人类重要的蛋白质来源之一，淡水鱼肉质可口、价格适
中，为人们的菜篮子做出了非常重要的贡献，希望随着养殖技术的提高，淡水鱼的“土腥味”会越来越
少，也越来越受到吃货们的青睐。

在中医理论上，无鳞鱼的确属于发物，生病的人吃了，会加重现有疾病或诱发原有疾病，并且还易引起
过敏。

虽然说所谓的无鳞鱼和有鳞鱼，只是鱼种不同而已，两者在营养价值上并没有很大差别，但是，无鳞鱼
和有鳞鱼相比，更偏温性、易产热，因此热性体质，比如平时容易上火、口干、长疮、大便干燥的人应
该少吃，否则会加重这些症状。

不过，如果不是热性体质或者正在患病的老年人，吃点鱼鳞还是有好处的。有研究发现，某些记忆力下
降的老年人，由于血液中卵磷脂、减少，脑细胞的记忆功能也随之受到影响。而鱼鳞中恰好含有较多的
卵磷脂，在一定程度上有控制脑细胞退化的作用。

此外，鱼鳞还含有丰富的蛋白质、脂肪和多种微量元素，且钙、硫含量很高。鱼鳞在我国已有悠久历史
，据《本草纲目》、《名医别录》等书记载，鲫鱼、鲤鱼之鳞，文火熬成胶状，可治妇女带下、紫癜、
齿龈出血等病症；鲥鱼鳞贴在血痣伤口上可以止血。因此，在杀鱼时将鱼鳞刮下后别弃之不用，可以熬
成胶状，给老人或女性经常食用，对健康大有裨益。

什么是无鳞鱼？

一般来说，无鳞鱼主要为鳗鲡目的鱼种，比如海鳗和海鳝等；在淡水鱼中，只有泥鳅和河鳝属于无鳞鱼
。

格陵兰大比目鱼的营养价值

许多海域都出产比目鱼，但生活在北大西洋格陵兰岛、冰岛...附近海域的才叫做格陵兰大比目鱼，寒带
洋底的格陵兰大比目鱼，其肉质、味道、营养尤为出众，与生活在其他海域中的比目鱼截然不同，堪称
比目鱼中的。



产自格陵兰的大比目鱼才是其中的精品，质量和营养要比阿拉斯加和俄罗斯产的高很多，营养更丰富，
不饱和脂肪DHA很高。可以说是性价比极高的一款鱼，肉质同样比较嫩，而且骨头也非常少，在日本这
鱼是儿童主要食用的三大鱼之一。鳕鱼都是买给宝宝吃的，宝爸宝妈们自己都不舍得吃，其实现在工作
压力大，吃的又不健康，本款鱼含丰富的欧米伽3不饱和脂肪酸，可以放松神经，脂降胆固醇，同样也很
适合大人吃哦，价格比较适中，宝爸宝妈自己也可以吃哦。

比目鱼含有丰富的蛋白质，每100g肉中含有蛋白质23.4g、脂肪1.1g、钙107mg、磷135mg，还含有多种维
生素和矿物质，维生素A和维生素D较为丰富。常吃比目鱼可补充维生素D，维生素D充足不会使骨头因
缺钙而易损伤，对老年人的发生有预防作用。比目鱼中的卵磷脂丰富，鱼的油脂中含有二十二碳六烯酸(
DHA)，更为可贵的是它富含极其珍贵的Ω-3脂肪酸，对人体的心血管系统、免疫系统、生殖系统和大脑
都有保健、修复功效。

比目鱼还具有、通络等功效。所含的不饱和脂肪酸易被人体吸收，有助于降低血中胆固醇，增强体质，
鱼肉鲜嫩，是人气款单品。

格陵兰比目鱼肉质丰厚白嫩，细腻爽滑，其鱼头、骨、皮、鳍也可以煲汤，口感，品味出众，是很好的
滋养品。

比目鱼适合各种吃法，既可以清蒸又可以香煎⋯⋯在欧美，人们用西餐佐料将其制作成美味可口的海鲜
西餐；在日本，人们将其制作成大快朵颐的寿司、生鱼片和熏制食品，其价格非常昂贵。由于北极深海
大比目鱼具有难得的保健和独特的鲜美味道，河东区黄花鱼，因此备受欧美、日本等发达国家食客的青
睐和珍爱，更是欧洲中的主菜。

注意事项：比目鱼是深海野生鱼，鱼肉鲜嫩肥美，烹饪时建议少油少盐

河东区黄花鱼-品正优鲜-黄花鱼怎么分辨是否新鲜由天津品正优鲜网络科技有限公司提供。天津品正优
鲜网络科技有限公司（www.9pzyx.com）是一家专业从事“海产品”的公司。自成立以来，我们坚持以“
诚信为本，稳健经营”的方针，勇于参与市场的良性竞争，使“品正”品牌拥有良好口碑。我们坚持“
服务至上，用户至上”的原则，使品正优鲜在其它中赢得了众的客户的信任，树立了良好的企业形象。
特别说明：本信息的图片和资料仅供参考，欢迎联系我们索取准确的资料，谢谢！
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