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我为湖北

带货

通常被冷冻在-18℃以下的肉类称
作冷冻肉。冷冻肉会过期吗？如何鉴
别冷冻肉已经变质？怎么判断肉质是
否新鲜？我们来看看专家怎么说。

冷冻肉也有保质期

冷冻肉也有保质期，根据我国现
行的中央储备肉管理办法，冷冻猪肉
的保质期在3～4个月，冷冻牛、羊肉时
间稍长，但也只有8个月。为保证肉质
新鲜，中央储备肉以4个月为一储备周
期，即4个月完成一次轮换。

很多人认为，将肉保持在冷冻状
态就不会有细菌繁殖，应该是安全
的。事实上，冷藏或冷冻食物并不能
完全扼制细菌的生长。“嗜冷菌”可以
在0～-20℃的环境中生长，如李斯特
菌在这种温度下会继续增长繁殖，污
染食物。据了解，李斯特菌中毒严重
的可引起血液和脑组织感染，而老年
人、孕妇和慢性病患者等免疫力较差
人群最易感染李斯特菌。

怎样辨别冷冻肉的品质

1. 通过外观判断。有质量保证的
冷冻瘦肉颜色多为浅灰色，肥肉和油

脂则呈白色，变质的冷冻肉随着冷冻
时间延长，肌肉蛋白被氧化，肉色会逐
渐变成红褐色。颜色越深，可食性越
低。当肉质表面出现灰色或灰绿色，
甚至出现白色或黑色斑点时，说明微
生物已经产生大量代谢物，这样的肉
就不能吃。

2.通过气味判断。变质冷冻肉由
于微生物的分解，会产生各种胺类、吲
哚、酸类、酮类物质，会散发出明显的
腐臭味。所以，很多情况下，它可能被
做成一些调味非常重的加工品，或者
是调味非常重的菜品，通过加入大量
辣椒、香辛料，或者食盐，掩盖住不新
鲜的味道。

3.通过手感来判断。新鲜的肉肉
质紧密，富有弹性，按压凹陷后可立即
复原，且肉质表面微干，切面稍潮湿，
用手摸有油脂感，但不发黏。肉类变
质后，微生物大量滋生，会产生黏性代
谢物，造成肉表面发黏，甚至出现拉
丝，肉质表面发黏是肉质腐败的标
志。另外，有些不法商贩会通过向瘦
肉内注水来增加其弹性和重量，购买
时，如果发现肉内水分过多，可以用卫
生纸贴在瘦肉上，用手紧压，等纸湿后
揭下来，用火点燃，若不能燃烧，则说
明肉中注了水。

4.通过烹煮来判断。如果怀疑自
己买到了过期冻肉，可以切下一小块
放在锅里煮一煮，如果冻肉变质，肉汤
就会变得浑浊。

对于用双氧水浸泡过的冷冻鸡
爪，只需要掰开鸡爪的骨关节，如果鸡
爪骨关节和肉质纹理是纯白色的，说
明用双氧水浸泡过，不能再食用。

怎么鉴别肉质是否新鲜

1. 牛肉：新鲜牛肉有光泽，红色均
匀稍暗，脂肪为洁白或淡黄色，外表微
干或有风干膜，不粘手，弹性好，有鲜
肉味。老牛肉色深红，质粗；嫩牛肉色
浅红，质坚而细，富有弹性。

2.鱼肉：合格的鱼鳞拱齐，眼球透
明凸出，鳃呈鲜红色，没有浑浊黏液；
肉有弹性，用手指压一下，凹陷处立即
平复，鱼腹不膨胀，新鲜的鱼切开后可
见鲜血流出。

3.猪肉：鲜猪肉皮肤呈乳白色，
脂肪洁白且有光泽。肌肉呈均匀红
色，表面微干或稍湿，但不粘手，弹
性好，指压凹陷后可立即复原，具有
猪肉固有的鲜香气味。正常冻肉呈
坚实感，解冻后肌肉色泽、气味、含
水量等均无异常。

怎样才能买到新鲜肉

1. 比价格。遇见低于平均市价的
肉谨慎购买。

2.找标识。检疫合格的进口肉类
产品纸箱不会使用铁钉和铁卡，同时
外包装上有输出国（地区）官方检验检
疫标识，有以中文标明品名、生产企业
注册号、生产批号、生产日期、保质期
等内容，内包装则使用无毒、无害的全
新材料，并标明产地国、品名、生产企
业注册号、生产批号，且内外包装信息
完全一致。国产肉类要看是否有动物
检疫合格证明和胴体上是否有红色或
蓝色滚花印章。

3.正规渠道购买。买放心肉最简
单的办法就是到正规超市、菜市场等
选择品牌猪肉，而且尽量索要小票，一
旦出现问题，可以凭借小票进行溯源。

民以食为天，食以安为先

尽可能食用新鲜肉和冷鲜肉。若
是购买冷冻肉，一定要认真观察。另
外需要提醒的是，对于自家冰箱里的
冷冻肉，最好将其切成若干份冷冻，每
次只拿出一份出来，并尽量一次吃完，
切勿反复解冻。

冷冻肉是否变质？新鲜肉是否新鲜？

专家教你如何正确鉴别
■ 罗斌 吴萍

洪湖莲藕

烤箱是家庭料理的好帮手，但是烤
箱在烘烤含有油脂的食材后，喷出的油
污黏附在内壁上不好清理，时间长了会
发黑、结块、产生异味。错误的清洁方
法会缩短烤箱的使用寿命，那么应该怎
样清洁烤箱呢？

1.清洁烤盘、烤架上的油污
烤盘和烤架上最容易残留污垢，一

般建议使用中性清洁剂，如洗洁精、肥
皂等搭配软式海绵来刷洗。如果污渍
较顽固，可在温水中加入中性清洁剂，
将烤盘等放在水中浸泡让污渍软化，再
进行刷洗。

2.清洁烤箱内部
烤箱内含有加热管，不能用水直

接冲洗。如果烤箱内部仅残留食物碎
屑，可以使用小刷子将碎屑清出，用挤
干水的抹布擦拭，最后用干抹布擦拭
干净。如果烤箱内黏附油垢，可以用
挤干水的抹布上蘸少许中性清洁剂擦
拭烤箱，然后用挤干水的湿布擦拭，再
用干布擦干。

如果污垢顽固，可以用小苏打来
清洁。将小苏打粉和水以2∶1的比例

调成浓稠的泥状清洁剂（可视浓稠度
自行调整），在油污处涂上小苏打后静
置约1小时，如果位置在烤箱边角，可
以使用牙刷辅助清洁，最后用湿布、厨
房纸巾擦干净，并将其放置在通风处
阴干。

3.清除烤箱内异味
烤鱼、烤肉后，烤箱内会残留异味，

若烤箱可移动，可将烤箱打开并放到通
风处。若无法移动，可将桔子皮、柠檬
皮、柚子皮、咖啡渣等选择其一放入烤
箱中去味，比如将柚子皮放入烤箱后加
热烘烤约10分钟，果皮内会散发出柑橘
精油物质，有助于去除烤箱内残留的异
味。把柠檬水和白醋按1∶1的比例混合
放进烤箱加热，也能达到同样的效果。

烤箱内的污垢是日积月累形成的，
残留的油污、掉落的碎屑也是产生异味
的原因，平常使用烤箱可用铝箔纸垫在
烤盘上，遇到会产生较多油脂的食材，
用铝箔纸适度遮挡也有帮助。如果想
要清洁更省力，最好在每次使用后立即
清洁。清洁时，一定等到烤箱冷却后才
清理，以免高温烫伤。

如何正确清洁烤箱
■ 丁 一

洪湖莲藕是湖北省荆
州市洪湖市特产。洪湖历

史上属云梦泽东部的长江泛
滥平原，地势低洼，在地质反
复演变过程中，大量的水生动
物、植物沉积，产生了富含有机
质和氮、磷、钾的丰富的腐殖层，
近千年的水生植物的沉淀孕育出
肥沃的青色湖泥，适合莲藕生长。
洪湖莲藕形状长、单支藕粗大、节

间粗壮、中间通气孔小，淀粉含量丰
富，具有香、脆、清、利等特点，可生食
亦可熟吃。煮汤易烂，肉质肥厚，炒
食甜脆，煨汤易粉，其品质优良，产

量高，商品率高。
洪湖遍湖都是莲藕，距

今已有2300多年的种植历
史，是莲、鱼的盛产地，自
古以来就有“长江的鱼，

洪湖的藕，才子佳
人吃了不想走”的

美名。相传在
元 代 中

叶，洪湖当地就已种植莲
藕。由于水土肥沃，洪湖人
民经长期栽培形成了洪湖莲
藕这一优良品种。清道光十九
年，陆建瀛曾精选洪湖青泥巴莲
藕进贡，道光皇帝对其赞不绝口。

21世纪以来，洪湖市依托水资
源优势，把发展莲藕等水生蔬菜作
为调整农业产业结构、增加农民收
入的重要途径，创新推广莲藕“一种
三收”新模式，示范推广“莲（茭）虾
套养”“莲鳖共生”“莲鳅共生”“鱼
莲共生”等高效种养模式。

2017年和2018年，洪湖
市连续两年以洪湖莲藕作
为优势农产品创建湖北省
特色农产品优势区，2019
年成功创建中国特色农
产品优势区。

■ 高泽欢


