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吃牛蛙，谨防兽药残留超标
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□李建（中国消费者报 ）

香辣爆炒牛蛙或牛蛙火锅是社交平台上
吃蛙爱好者们高频分享的夏季美食，因为肉
质鲜嫩、香辣解馋，不少吃蛙爱好者甚至“一
周三顿起步”。然而，《中国消费者报》记者梳
理近两年市场抽检情况发现，部分牛蛙产品
存在兽药残留超标或检出禁用兽药的问题，
就连有些标称“国际认证”的“绿色牛蛙”产
品也是如此。那么，如何食用牛蛙才能健康和
安全呢？

抽检：部分牛蛙兽药残留超标

7月 7日，贵州省贵阳市云岩区政府官网
发布不合格食品核查处置情况通告，云岩区
孔维举火锅店经营的牛蛙被检出禁用兽药呋
喃妥因代谢物（因履行进货查验义务免予处
罚）。
7月 4 日，湖北省武汉市汉阳区政府官

网发布汉阳区市场监管局关于不合格“鲜活
牛蛙”核查处置情况通告，汉阳区子君生鲜经
营部销售的 5 公斤“鲜活牛蛙”被检出恩诺
沙星残留超标，经分析不合格原因不在销售
环节（已履行进货查验义务），相关线索已移
送至供应商所在地市场监管部门。
6月 4 日，湖南省长沙市市场监管局发

布该局在经营环节重点风险水产品质量安全
专项整治行动中抽检发现的不合格食品公
告，在 20批次不合格样品中，牛蛙有 15批
次，其中 5批次样品被检出恩诺沙星残留超

标，10批次被检出呋喃西林代谢物。
5月 9 日，江苏省南京市市场监管局发

布今年第 5期不合格食品风险控制及核查处
置情况公告，南京六合客福来酒店销售的牛
蛙恩诺沙星超标（因履行进货查验义务免予
处罚），线索移交养殖环节调查。
《中国消费者报》记者登录市场监管总

局食品安全抽检公布结果查询系统检索发
现，2014 年以来共抽检牛蛙 21518 次，其中
不合格次数为 4077 次，合格次数为 17441
次，不合格率约为 18.95%。记者梳理今年以
来多批次牛蛙抽检结果发现，不合格项目以
恩诺沙星超标为主，其次为禁用兽药（呋喃
类、孔雀石绿等）和已经在水产养殖中停止使
用的氧氟沙星。
从抽检范围和采样品类来看，不合格牛

蛙的销售渠道广泛，既涉及水产经营部和餐
饮店，也包括部分电商平台售卖的牛蛙产品；
既有鲜活牛蛙，也涵盖供货商宰杀处理的净
蛙肉等加工半成品，甚至包括少部分已完成
烹饪的牛蛙菜肴。从抽查结果处置来看，监管
部门对履行进货查验义务的经营者多免予处
罚，重点追查上游供应商责任。

调查：抽检不合格多源于用药不合规

美味牛蛙被检出问题，大多源于分散的
小型养殖场滥用兽药。
国家特色淡水鱼产业技术体系质量安全

与营养品质评价岗位科学家、中国水产科学
研究院研究员程波在接受《中国消费者报》

记者采访时介绍说，牛
蛙在人工养殖过程中
因养殖密度高而易受
细菌、寄生虫等病原体
感染。其中，细菌性疾
病危害最为广泛，一年
四季均可发生，夏季较
严重。病蛙通常会表现
出精神萎靡、身体脱
黏、腹部和腿部等出现
红肿溃烂等症状。针对
这种情况，通过科学用
药来控制病情、防止疾病扩散，是目前最有效
的手段。
给牛蛙“吃药治病”，必须要在执业兽医

师的专业指导下进行。然而，现实中部分牛蛙
养殖户遇到牛蛙“身体不舒服”的情况时，更
倾向于凭借经验和感觉行事，或出于成本和
疗效等综合考量而违规用药。
程波解释说，牛蛙发生细菌性疾病时，应

尽早通过药敏试验技术选择敏感、有效，且在
《水产养殖用药明白纸（2024 年 1、2 号）》
允许使用清单中的抗生素。从市场监管部门
抽检结果来看，常见的几种“上榜”兽药，性
质并不相同。
程波表示，恩诺沙星属于合法的限用兽

药，依据《食品中兽药最大残留限量》（GB
31650-2019），牛蛙中恩诺沙星（以恩诺沙星
及其代谢物环丙沙星之和计）残留量不得超
过100微克 /千克。而抽检残留量超标的原因
多是超剂量使用或未严格遵守休药期规定。

硝基呋喃类药物和孔雀石绿属于农业农
村部公告第 250 号《食品动物中禁止使用的
药品及其他化合物清单》（2019年 12月）中
明确的禁用药物，水产养殖中使用涉嫌违法；
氧氟沙星属于停用药物，2015 年 9 月原农业
部发布公告，从当年 12月 31 日起，氧氟沙星
为食用动物中停止使用的药物。
从养殖源头来看，高密度养殖和水体环

境不佳是导致抗生素滥用的重要诱因之一。
据介绍，部分小养殖场牛蛙养殖密度达每平
方米 100 余只甚至 200 只，易爆发红腿病等
传染病，养殖户为降低死亡率就可能超量添
加抗生素或使用禁用兽药；同时，部分养殖户
为缩短养殖周期、降低病死率，忽略休药期规
定而造成残留量超标。
此外，牛蛙在运输、销售过程中也存在少

数被人为添加药物防治疾病保证鲜活率的情
况。

吃垃圾长大？ 重金属超标？ 是百病之源？

小龙虾：这些“锅”我可不背
小龙虾是深夜大排档的 C 位主角， 也是

夏日宵夜的灵魂担当，但它总被贴上“脏”“有
毒”“有寄生虫”等标签。 有人说它只能活在污
水里，吃垃圾长大；有人坚信虾头藏重金属，
一口下去等于“服毒”；更有人谈虾线色变，将
其视为百病之源； 还有的说外国人不吃小龙
虾……近日， 山东省消费者协会联合山东农
业大学为广大消费者答疑解惑。

小龙虾更喜欢清洁水源

海关有关统计数据显示，2023 年，我国
小龙虾出口量达 8140.12 吨 ，出口额
10267.17 万美元。小龙虾在美国已有上百年
的食用历史，目前全球每年的贸易量超过 30
万吨。由此可见，小龙虾在国际上不仅有人
吃，而且颇受欢迎。
小龙虾是杂食性动物，水底的有机质、水

草、藻类、水生昆虫、有机碎屑等都是它的食
物。正是这种杂食性，赋予了它强大的生命
力，使其能在水质较差的水体中生存。不过，
现在我们吃到的小龙虾基本都是人工养殖
的。
在养殖环境中，养殖户会根据小龙虾的

生长需求投喂动物性和植物性饲料，如颗粒
饲料、豆饼、水生昆虫幼体等，这些食物都是
安全可靠的。虽然小龙虾能忍受较差的水质，
但它们并不喜欢那样的环境。有学者通过试
验发现，小龙虾更倾向于选择新鲜的食物，对
清洁的水源也更为青睐。而且，小龙虾对环境
的忍耐是有限度的。如果水质差，小龙虾不仅
繁殖困难，脱壳也会变慢，大大影响产量。养
殖户会密切关注水质变化，确保养殖环境的
良好。
2023 年，我国小龙虾养殖面积达 2950

万亩、产量 316.1 万吨，养殖产量占全国淡水
养殖总产量的 9.26%，位居第四，远超其他虾
蟹类物种。小龙虾养殖主要以稻虾种养和池
塘养殖为主，截至 2023 年，我国稻虾种养面
积达 2530 万亩，同比增长 7.66%，占小龙虾

养殖总面积的 85.76%；稻虾种养小龙虾产量
275 万吨，同比增长 14.58%，占小龙虾养殖
总产量的 87%。
小龙虾的环境适应能力很强，能在水环

境较差的地方存活。有研究表明，即便水体中
重金属超标，小龙虾体内的重金属也大多集
中在鳃和内脏中，而鳃和内脏主要位于头部，
这部分通常是不会被食用的。目前市面上的
小龙虾主要来自养殖场，监测结果显示，小龙
虾可食用肉质部分中铅、镉含量均低于国家
标准中对于甲壳类水产动物及制品中铅、镉
的最大限量值 0.5mg/kg。
除重金属外，农药残留也是大家关注的

重点。有研究团队使用液相色谱、气相色谱以
及杆菌肽、粘杆菌素的微生物法等 15 种方
法，经过盲检程序，均未发现小龙虾农药残留
超标情况。农业农村部对多个小龙虾产地连
续多年进行抽检，也没有发现农药残留超标
情况。
小龙虾头部扯出的白色线状物并非寄生

虫，而是雄虾的生殖腺（俗称精巢），未成熟
的精巢无色透明，成熟后会呈乳白色，富含蛋
白质且可安全食用。实际上，寄生虫通常肉眼
难见且无法成对规律分布，养殖环境的水质
管控和病害防控也已大幅降低寄生虫风险。
若仍担心安全问题，只需去除虾头内的鳃和
胃囊，并通过彻底高温烹饪（如沸水煮 10 分
钟以上），即可完全杀灭潜在病菌或寄生虫。
经过科学处理后的鲜嫩虾肉可放心享用。

虾线、虾黄尽量别吃

大家看到的“虾黄”呈浅黄至黄褐色，质
地松散易碎，类似细腻的酱状物，但这并不是
小龙虾真正的虾黄，而是由肝脏和胰腺共同
构成的肝胰腺，负责消化和解毒。若环境中有
污染物（如重金属、农药残留），就可能聚集
于此，不建议消费者大量食用。小龙虾真正的
虾黄是小龙虾的卵巢，位于头胸部中后部背
侧，与肝胰腺相邻但易于区分。不同发育程度

的卵巢呈现不同的颜色，包
括苍白、黄色、橙色、棕色和
深棕色等。
我们常说的虾线是指虾

背上的那一条黑线，那是虾
的肠道，属于消化系统。虾线
或多或少地存在未消化的食
物残渣和没有来得及排出去
的排泄物，因此，建议食用前
去掉虾线。去虾线，既是因为
虾的消化道里有脏东西，还
因为虾线中含有苦味物质。
如何快速去除虾线呢？戴上
手套，避免夹伤，用拇指和食
指捏住虾头与虾身连接处，
将虾腹朝下；观察虾尾部，可
见 3片尾鳍，找到中间较小
的一片，轻轻捏住中间尾鳍
后旋转，缓慢向外拉动，虾线
会被随之带出。

“三步”选出健康小龙虾

看：活跃、反应灵敏的小龙虾，轻触虾身
或虾须会快速缩回、弹跳。优质虾外壳呈青褐
色或红褐色，色泽鲜亮有光泽，无发黑或暗
斑。
翻：翻开腹部观察，应呈洁白或淡黄色，

无发黑、污泥或寄生虫。剥开头部两侧甲壳，
鳃应为白色或灰白色，若发黑须丢弃。
闻：正常虾仅有淡淡的水腥味，无腐臭、

酸败或刺鼻化学药剂味。若有腥臭味、漂白粉
味须避免购买。
小龙虾清洗也分三步。第一步：初步清

洗。清水冲洗：流动清水冲洗 2至 3遍，冲掉
表面泥沙。盐水浸泡：小龙虾放入淡盐水（盐
浓度约 3%）中浸泡 30 分钟，可加入少量白
醋。
第二步：深度处理。刷洗腹部：硬毛牙刷

或专用刷子重点刷洗腹部、虾钳根部、头部与

身体连接处，刷至腹甲发白、无明显污渍。去
除虾线：捏住尾部中间尾翼，左右扭转后向外
拉出虾线，若需保留完整虾身，可烹饪后再抽
线，避免肉质松散。去除胃囊：用剪刀从头部
前端（眼睛后方）斜向剪开，露出黑色胃囊，
用镊子或剪刀尖挑出黑色囊状物，胃囊后方
的黄色虾黄可保留。去除鳃部：剥开头部两侧
甲壳，露出絮状鳃，用手或镊子拽除。
第三步：最终清洁。再次用流水冲洗，重

点冲洗头部和剪开的背部。沥干水分后立即
烹饪，避免久置滋生细菌。
专家提醒消费者，小龙虾虾黄有多器官

混杂其中，其能吃的营养物质和不干净的脏
器颜色差别较小，不易区分，建议消费者不要
食用。烹饪小龙虾时须彻底加热，保持 100℃
以上至少 10分钟。处理生虾的刀具、砧板须
与熟食分开，避免交叉污染。小龙虾处理后 2
小时内烹饪最佳，冷藏不要超过 24小时。

（指导专家：山东农业大学水产养殖学专业
主任、教授季相山）
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