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关于真假

三文鱼包含多个种类

记者看了许多网友热议， 其质疑的点主要

在 “国产的虹鳟不是三文鱼” “淡水中不能养

殖三文鱼” “虹鳟的色泽不如大西洋鲑， 使用

了色素掺假” 等等。

由于近年来三文鱼在消费者中广受欢迎 ，

不仅在自助餐、 日料店中常常选用， 追求健康

饮食的家庭， 也经常选择低脂肪、 高蛋白的三

文鱼为大人孩子补充营养。 所以近日网上关于

三文鱼的话题， 立刻戳中了不少人脆弱的内心。

“经常吃三文鱼的我， 感觉不敢吃了” 是不少网

友的想法。

对此， 山东东方海洋科技股份有限公司鲑

鱼养殖基地经理江鑫指出 ， 在惯常认知中 ，

“

salmon

”

(

音译 “三文鱼”

)

通常指鲑鳟鱼类中

拥有跨盐度洄游行为的类群。

而 “

Trout

”

(

中文对应 “鳟”

)

通常认知为

鲑鳟鱼类中， 生活史全部于淡水中完成， 没有

跨盐度洄游行为的类群。 也就是说， 两者生活

习性有很大差别。

中国渔业协会日前在其官网发文解释说 ，

中国市场上， 通常所说的三文鱼是鲑鳟鱼类的

商品名称统称， 并非一种鱼的科学名称。 正如

国人目前餐桌上吃的金枪鱼， 包括黄鳍金枪鱼、

蓝鳍金枪鱼、 大眼金枪鱼、 鲣鱼等， 三文鱼也

同样包含大西洋鲑、 太平洋鲑、 虹鳟等多个种

类。

关于寄生虫

人工养殖安全可控

感染概率极低

针对大家关心的寄生虫问题， 业内专家坦

言， 三文鱼有没有寄生虫并不决定于是否在海

水还是在淡水生长， 而是看其生长过程是否安

全可控。 管理标准、 监控严格、 水体洁净、 饲

料优良的工业化养殖三文鱼品质更容易保证 ，

食用也更安全。

野生鱼类主要捕食小型鱼类和甲壳类生物，

使得鱼类间有了寄生虫的传播途径。 开放性的

生存环境和不可控的捕食对象， 野生三文鱼感

染疾病或寄生虫的几率相比养殖品种高很多。

但人工养殖不会出现这种问题， 以国产虹

鳟为例， 虹鳟寄生虫寄生的几率极低， 这与养

殖方式有关：

一是养殖虹鳟水质要求高， 水质清洌， 通

常在低温流水中养殖 （养殖温度

12

—

18℃

）；

二是养殖渔场通过网箱或者其他养殖设施

隔离了养殖鱼和其他野生鱼类或水中生物的联

系， 且完全使用人工颗粒饲料饲养， 这些饲料

经过高温膨化处理， 阻断了寄生虫的传播途径。

同时还需要提到的是， 人工养殖有鸟类防护设

施， 阻断寄生虫通过鸟类粪便传播的途径；

第三， 无论是淡水鱼类还是海水鱼类， 都

有可能成为某些寄生虫的天然宿主， 这是自然

规律。 并不是海水鱼寄生虫就少于淡水鱼。 与

其他淡水鱼相比较， 虹鳟养殖环境要求很高 ，

一般利用天然水库或者是地下清泉， 感染寄生

虫的概率极低。

关于养殖

三文鱼也能生活在淡水中

中国渔业协会指出， 绝大多数鲑科鱼类为

洄游性鱼类， 无论是野生的还是人工养殖的 ，

产卵、 孵化和幼鱼阶段均在淡水中完成， 生长

期洄游或人工放回到海水中。 部分种类也可以

在淡水中完成其整个生活 史 ， 比 如 虹 鳟 鱼 、

山女鳟和高白鲑等 ， 但是不同种类还有不

同的生态类型 ， 比如虹鳟经过驯化后也 可

以在海水里养殖 ， 鲑属的褐鳟也有淡水型

和海水型。

鲑鳟鱼系冷水性凶猛鱼类， 对栖息环境要

求很高， 尤喜水质清澈、 溶氧丰富的山川溪流。

其生长最适温度为

14

—

16℃

， 在适温范围内摄

食旺盛， 生长迅速。 丰富的水流刺激可保持鲑

鱼良好的物质代谢， 促进生长。 目前， 国内最

大的鲑鳟鱼养殖基地位于青藏高原上的青海龙

羊峡， 海拔

2600

米， 水域面积

383

平方公里，

年均水温

12℃

， 不封冻， 是不可复制的鲑鳟鱼

理想养殖环境。

关于肉质

肉质颜色源于虾青素， 无害

所有的三文鱼包括大西洋鲑和虹鳟等， 肉

质呈现的颜色都来自于食物中的虾青素， 所以

不存在品种色泽的问题。 养殖三文鱼在饲料中

添加人工提取的纯天然的虾青素以达到肉质增

色的作用。 虾青素是迄今为止人类发现的自然

界最强的抗氧化剂， 对人体无害， 反而对美白

防晒有好处。

中国渔业协会发文中还强调， 三文鱼养殖

是国家鼓励产业， 经过多年的发展， 已经成为

现代水产养殖的代表产业之一。 中国养殖三文

鱼凭借地缘优势， 相比进口三文鱼物美价廉 ，

安全卫生， 对老百姓来说是吃得起的放心三文

鱼， 因此， 反对任何人以任何形式抹黑中国三

文鱼养殖。 同时也请广大消费者通过专业机构

发布的权威信息， 甄别网上的报道。

业内还有一种观点认为 ， 即便风险再小

也不能说 “淡水三文鱼 ” 就能绝对避免寄

生虫风险 。 要保证安全食用 ， 最好的办法

是彻底熟食 。

专家教一招

4点外形差异区别

海水和淡水三文鱼

全国水产冻品联盟 （上海） 理事长、 秘书

长王德才接受采访时介绍， 如果特别在意海水

和淡水三文鱼， 消费者在购买时也可以以如下

方式鉴别、 挑选。

外形上两者有四点区别： 从体量上看， 海

水三文鱼比淡水三文鱼体量大， 前者条重在七

八斤， 而后者则少了许多， 最大的也只有五六

斤重； 海水三文鱼的肉身是一片橙黄色， 表面

的白色花纹更多、 更粗、 更白， 而淡水虹鳟的

肉色有点偏红， 表面的白色花纹更少、 更细 ；

第三是海水三文鱼的肉身比较厚， 而淡水三文

鱼虹鳟比较薄； 第四点， 海水三文鱼表面比淡

水虹鳟更有光泽。

口感上， 海水三文鱼脂肪含量更高， 所以

口感好， 而淡水虹鳟口感有点渣渣的。

分析人士指出， 三文鱼养殖是国家鼓励产

业， 经过多年的发展， 已经成为现代水产养殖

的代表产业之一。 中国有着如青海龙羊峡等

养殖三文鱼的绝佳地缘 ， 这是我国三文鱼

产业发展得天独厚的优势 。 随着科技进步 ，

未来我国三文鱼产业有望快速发展 ， 同时

也能带动激活产业链上下游 ， 带动不同行

业经济实体的发展。

三文鱼以其肉质鲜嫩、营养丰富，正成为现代

家庭餐桌的新宠。 然而，近日网上关于“国产的虹鳟

不是三文鱼”“假冒三文鱼大行其道”“虹鳟与三文

鱼真假难辨”的话题，在爱吃三文鱼的消费者中炸

开了锅， 不由怀疑自己一直以来“吃了假的三文

鱼”。 就在消费者的一片震惊与失望中，中国渔业协

会终于发声，为“国产三文鱼”澄清真相。

链接:

你可能想知道这些问题的答案

1.�中国市场上三文鱼销售情况是怎样的呢？

中国市面上常见的三文鱼有进口和国产两种， 专家

指出， 中国每年进口三文鱼

10

万吨， 主要来自智利、

挪威、 苏格兰、 澳大利亚、 丹麦法罗群岛 、 加拿大

6

国。 而国产淡水养殖的三文鱼产量约为

3

万吨。

由于中国的海水温度波动大， 不适合大西洋鲑生

长， 国内鲑鳟鱼产业主要以虹鳟养殖为主， 主产区是青

海、 新疆、 贵州、 云南、 湖南等地。

2.冷冻可杀死鱼身上的寄生虫吗？

有人因为担心寄生虫的问题， 所以买来三文鱼之后

放进冰箱冷冻一段时间， 这样能否杀死寄生虫呢？

“在温度为零下

18

摄氏度以下、 时长

24

小时以上

的情况下， 冷冻可以杀死鱼身上的寄生虫。” 专家说。

据了解， 加拿大

BC

省在生食水产品的规定中也提

到了 “冷冻处理”。 规定如下：

一是， 对于野生捕捞的水产品除金枪鱼和贝类之外

的游泳性鱼类

(

不包括鱼卵

)

， 对于生食的都要经过一

段时间的冷冻处理， 以避免寄生虫对人的危害。

二是， 对于养殖的鱼类， 如果养殖鱼是使用小鱼投

喂， 也要经过冷冻处理才能生食。 因为小鱼饵料会带来

寄生虫给所养殖的鱼类。 对使用人工饲料的养殖鱼类不

用冷冻处理。 因为饲料加工时经过高温过程， 已杀死了

所有寄生虫， 不会对养殖鱼类带来寄生虫。

3.芥末能为三文鱼片杀虫吗？

吃三文鱼时， 人们习惯用芥末、 醋等做调料， 这些

都不能杀死其中的寄生虫。 专家指出， 杀死寄生虫可以

采取加热或冷冻的方法， 但是加热会影响三文鱼的口

感。

三文鱼的“身世”你知道吗？

A

B

D

E


