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和躺着中枪的香菇比起来，关于漂
白蘑菇的传闻，的确是要好好说说。

“蘑菇保鲜是个世界性难题，生长在
蘑菇棚里的蘑菇本色是洁白的，但蘑菇
含水量高达90%，且表面无保护，常温
下采摘2—3天就会失水泛黄变褐色，如
果不小心碰伤了蘑菇表皮，几个小时表
皮就会变褐色。”专家说，“蘑菇表皮变色
是正常生理反应，不是腐败变质，不会影
响蘑菇营养和口感。”

但是，为了让蘑菇卖相好点，个别不
法商贩就会给蘑菇漂白，漂白效果比较
好的就是荧光剂。

荧光剂是不允许在食品中添加
的，想鉴别蘑菇是否被荧光剂漂
白，方法比较简单，只要准备一支
验钞笔，在避光环境中紫外线光照
一照，如果蘑菇表面有可见蓝紫色荧
光，这样的蘑菇不要买。

又小又贵的菌菇，是野生的吗？
怎么识别漂白过的蘑菇？

吃了这么多年菌菇,
这些知识，你知道吗

又到了一年中菌菇最鲜美的季节，去大小菜场里逛一圈，总少不了这一
朵朵可爱的“小雨伞”。

菌菇怎么挑、怎么吃？下面食用菌专家，以及国家食用菌产业技术人员
教你几招。

专家传授，食用菌鲜品选购时，要一
看、二摸、三闻。

首先，要看菌菇是否鲜嫩，比如香
菇、蘑菇的子实体（菇盖）没有开伞，伞盖
下面的菌膜最好没有破裂，菇盖表面要
有清晰的鳞片，这样的菌菇是比较鲜嫩
的。然后，要摸一摸菌菇的子实体表面
是否干爽，表面湿漉漉的说明含水量过
高。因为菌菇运输过程中，水分流失后
会变轻，精明的商贩都会喷点水。最后，
别忘了闻一闻，香味越浓郁愈好，有异味
的最好不要买。

有人说，去丽水旅游吃
到的香菇为什么比较鲜
美？因为那里是食用菌产
区，8—9斤的菜菇只能晒 1
斤干香菇，4—5斤花菇和厚
菇就能晒 1斤干香菇，了解
真相的当地人都是挑花菇
厚菇来吃的。

香菇的香味和鲜味，究
竟是从哪里来的？

专家表示：食用菌含有
鲜味活性物质鸟苷酸，在烹

饪的时候，只要少许盐就
能形成 L-谷氨酸钠，这是
味精的主要成分，鲜味的
来源。食用菌还富含挥发
性芳香物质，八碳化合物
具有浓烈的蘑菇风味，含
硫化合物是最重要的香味
来源，其它的醛、酮、酯
类挥发成分也有增加风味
的作用。

“有人以为，香菇吃
不完，太阳晒干就能当干

货吃了。这样做，会让香
菇的游离物质挥发，晒干
的香菇也没有烘烤的香菇
香味浓郁，营养价值也可
能打折扣。”专家说，“干
香菇只能烘焙制作，火烤
的香菇会更香。吃干香
菇，要先用水冲一冲，再
用温水泡发，香菇浸出液
里富含鸟苷酸，是好东
西，烧菜时千万别倒掉，
可以倒进锅里一起烧。”

晒干的香菇不如烘制的香菇香

有时，我们去土特产展
销会时，有些摊位上有个头
很小的香菇、黑木耳卖，但
价格比大个头的贵不少，卖
家会说这些是野生菌菇，数
量少，营养价格高，所以比
较贵。

其实，市场上的香菇、
黑木耳、金针菇和蘑菇全部
是人工种植的，野生菌菇虽
然也有，但仅限于牛肝菌、
松茸、红菇等几个品种。

专家表示：菌菇的营养
价值和个头大小没有关系，
也就是说，不论大小，菌菇
的营养价格都一样。之所
以小的卖得贵，只是采收的
人工成本比较高而已。

“如果有人跟你说，我
这鲜香菇是野生的，那肯定
是骗你的。因为野生香菇
非常稀有，而且样貌极其丑
陋，晒干了还不一定有人愿
意买，就更不可能新鲜出

售，可以说，野生香菇现在
几乎是吃不到的。”

专家说：“和野生香菇
类似的还有椴木香菇，它们
都是长在木头上的，菌菇根
部有明显的木质化现象。
市场上椴木香菇只有干货
卖，新鲜的卖相极差，菇农
也不会拿出来卖。因为椴
木香菇成本高、价格贵，制
成干香菇后出售的价格，比
菌棒干香菇要贵好几倍。”

菌菇营养价值跟个头大小无关

网上也有一些关于菌
菇的流言，比如香菇用农
药多，而且含硫、含甲
醛，根本不是什么健康食
品等等。

为了给香菇正名，我
们先从种菌菇的菌棒说起。

“种菌菇用的菌棒主
要原料是农家的杂木屑和
麸皮，而且香菇很少有病

虫害，称得上是一种绿色
食品。”专家说，“因为菌
菇本身含硫化物和醛类物
质，有人就误以为香菇里
有硫磺和甲醛，其实，这
根本就是对菌菇的误解。”

“菌菇是蔬菜中蛋白质
含量最高的，它富含氨基
酸、维生素和膳食纤维，在
所有食物的膳食纤维排名

中，食用菌中竹荪排第三，
香菇排 19 位，蘑菇排 31
位。不过，香菇嘌呤高，不
适合痛风的人吃。”专家说。

另外，现在的杏鲍
菇，确实存在生长过度的
问题，建议买杏鲍菇还是
挑小点。鸡腿菇是用种过
其它品种菌菇的菌棒种
的，个人感觉口感不好。”

香菇含硫磺和甲醛是误解

担心蘑菇漂白
验钞笔来照照

三招挑选食用菌鲜品

为吸引孩子
“增甜”

国家二级公共
营养师臧全宜介绍，
首先需要明确的是，
我国目前还没有出

台针对 3 岁以上儿

童 食 品 的 相 关 标

准。0到 3岁关于婴
幼儿奶粉和辅食
的相关食品标准
是有明确文件和

依据的，而 3 岁以
上的食品生产和包装标签标
准是以成人食品相关标准为

依据的，并没有细分到各年龄

段。所以商家生产的“儿童食
品”是按照营销需要自行在标
准范围内进行的调整和宣传。

食品工程博士云无心介
绍，对于任何食品，风味口感

都至关重要。儿童食品的所谓
功效，是用来吸引父母的。绝
大多数的小孩子，不会因为

“吃了营养好”而去喜欢不好

吃的食品。儿童食品要能卖出
去，在外观、风味、口感上吸引
小孩子，才是成功的关键。很
多情况下，风味口感的提高，
都要以增加“不健康”的成分
为代价。比如说，“增加甜味”
是吸引孩子最简单、也最有效
的手段；“酥脆”是孩子们更喜
欢的口感。二者的获得，基本
上是以增加糖和脂肪来实现。

云无心认为，大多数的
“儿童食品”都是营销噱头，除
了让家长们通过多花钱而获
得“关爱孩子”的心理感觉，在
营养上的价值微乎其微。甚至
为了获得吸引孩子们的风味
口感，营养组成方面可能还不
如普通食品。对于家长们来
说，不要被眼花缭乱的“功效”
迷了眼，认真地看看营养标签
和成分表，了解一下它的不同
之处，并不难判断出它们卖高
价的原因是否名副其实。

辨识营养标签成分表

臧全宜表示，不排除有些

儿童食品是商家用心按照儿
童身体成长需要设计生产，但
按我国居民膳食指南中特殊
人群除 3岁以下婴幼儿，还有
学龄前儿童和青少年等年龄
段的划分，不同阶段身体生长
发育和营养所需并不相同，所
以家长在选购时不容易辨别
是否适合自己的孩子。希望相
关部门尽快出台针对不同年
龄儿童的食品标准，以指导商
家和消费者。

国家食药总局保健食品
审评专家李可基认为，食品中
的添加成分，有的是强化营
养，有的是改善性能，有的是
提高风味口感。每一种成分的
使用都有国家标准的规范
——所谓标准，就是按照它的
方式来使用，会获得特定的功
能，但是不会带来健康风险。
在标准的制定中，已经考虑了
儿童、老人、孕产妇等特定人
群。如果没有特别说明，就意
味着按照该标准使用，对这些
人群也不会产生健康风险。

““儿童专用”食品多为忽悠
专家，在很大程度上只是市场营销噱头

儿童调味品、儿童面条、
儿童饼干……随着市场的细
化和多元化，所谓儿童专用
食品为家长们提供了更多的
选择，但事实上，花费在“儿
童专用”上的费用远远高于
普通成人食品。表面看来，
“安心”和“营养”似乎是最大
的卖点，但是，为了这些卖点
商家花费了很多心思？

随着情人节的临近，一股为心爱狗狗举办
婚礼的热潮开始流行起来。在美国，很多人愿
意花钱为狗狗们穿上“婚纱礼服”，举办一场“奢
华”的婚礼。

有的爱狗人士说，为狗狗们举办婚礼能让
它们更加感受到对方的存在和爱意。而专家们
却不能肯定这样做的效果。不过大多数人承
认，这样做仅仅是为了“好玩”。专家表示，为狗
举办婚礼是出于主人的意愿，人类终究无法理
解爱犬的想法。

举办一场普通的狗狗婚礼差不多要花费
300美元，但如果狗主人需要豪华点的话，价格
自然水涨船高，有的“狗婚纱”能达到 6000美
元。而据吉尼斯世界纪录显示，最贵的一场狗
婚礼达到15.8万美元。

据报道，地面上行驶的汽车很难追上飞机，
但美国密苏里州斯普林菲尔德退休商人尼尔·
达内尔使用 1.2万马力战斗机引擎改造的雪弗
兰汽车，最高时速却可达到600公里，超过很多
飞机时速。

这辆汽车名为“闪火雪弗兰”，是65岁的达
内尔与儿子克里斯一起建造的。两人从美国海
军名为T-2 Buckeye的训练战斗机上得到两台
引擎，并用它们改造雪弗兰S-10汽车。增加动
力火箭后，“闪火雪弗兰”可在 1.5秒内达到 100
公里时速，但司机需要承受6倍重力。

“闪火雪弗兰”很容易达到 560公里时速，
最高可达到600公里。达内尔在美国一个航空
展上展示自己的汽车时，驾驶其赶超飞在空中
的飞机，给人们留下深刻印象。达内尔说：“我
们在雪弗兰上建立起铬合金钢框架，将引擎固
定在其身上。改造用了我们 2年时间，并花了
很多钱。”

大开眼 界■

战斗机引擎组装“跑车”

狗狗穿婚纱礼服

（本报综合）


