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第五章  农产品选购50招

蔬菜类：

1、怎样合理选择蔬菜？
答：选购蔬菜时其外观品质要具有可采食时应有的特征，成熟适度，新鲜脆嫩，外形、色泽良好，清洁，具有蔬菜自身特有的味道，无影响食用的病虫害，无机械损伤。应避免选购表面有药斑，或有不正常、刺鼻的化学药剂味道的蔬菜。消费者应尽可能到有正规进货渠道的超市选购具有无公害蔬菜、绿色蔬菜、有机蔬菜标志的蔬菜，并注意标签上的货架期及其是否在冷藏条件下存放。

2、形状和颜色异常的蔬菜可以购买吗？
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答：形状、颜色正常的蔬菜，一般是常规方法栽培的；而异常蔬菜则可能用激素处理过，如当韭菜的叶子特别宽大肥厚、比一般宽叶韭菜还要宽1倍时，就可能在栽培过程中用过激素。未用过激素的韭菜叶较窄，吃时香味浓郁。有的蔬菜颜色不正常，也要注意，如菜叶失去平常的绿色而呈墨绿色，毛豆碧绿异常等，它们在采收前喷洒或浸泡过甲胺磷农药，不宜选购。

3、如何选购茄子？
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答：茄子的老嫩对于品质好差影响极大。判断茄子老嫩有一个可靠的方法就是看茄子的“眼睛”大小。茄子的“眼睛”长在哪里？在茄子的萼片与果实连接的地方，有一白色略带淡绿色的带状环，菜农管它叫茄子的“眼睛”。眼睛越大，表示茄子越嫩；眼睛越小，表示茄子越老。此外，嫩茄子手握有粘滞感，发硬的茄子是老茄子。外观亮泽表示新鲜度高，表皮皱缩，光泽暗淡说明已经不新鲜了。

4、如何选购辣椒？

答：蔬菜市场上的辣椒不外乎三种。一种是辣味重的辣椒，一种是甜味重、无辣味的甜椒，还有一种介于上述两者之间的半辣味椒。总的来说，辣椒的果实形状与其味道的辣、甜之间存在着明显的相关性。尖辣椒辣的多，且果实越薄，辣味越重。柿子形的圆椒多为甜椒，果肉越厚越甜脆。半辣味椒则介于两者之间。

5、如何选择番茄？
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答：蔬菜市场上的番茄主要有两类。一类是大红番茄，糖、酸含量都高，味浓；另一类是粉红番茄，糖、酸含量都低，味淡。选择番茄，首先要明确打算生吃还是熟吃。如果生吃，当然买粉红的，因为这种番茄酸味淡，生吃较好；要熟吃，就应尽可能的买大红番茄。这种番茄味道浓郁，烧汤和抄食风味都好。果形与果肉关系密切；扁圆形的果肉薄，正圆形的果肉厚。需要特别指出的是，不要买青番茄及有“青肩”（果蒂部青色）的番茄，因为这种番茄营养差，而且含的番茄苷有毒性。还有，不要购买着色不匀、花脸的番茄。因为这是感染的番茄病毒病的果实，味觉、营养均差。

6、如何选购芸豆？

答：芸豆按其生长习性分为两个类型：一是蔓性芸豆，像长豇豆一样，爬藤的，要进行棚架栽培；二是矮性芸豆，像毛豆一样，直立性。这两种芸豆，口感不一样。蔓性芸豆，糯性，口感好；矮性芸豆，粳性，口感不如蔓性芸豆。但是，在市场上如何区分这两种芸豆呢？总的说来，看两条。一是荚果长短不同，矮性芸豆荚果较长，蔓性芸豆则较短；二是荚果形状不同，矮性芸豆荚果尖端细长，蔓性芸豆则较短。

7、如何选购黄瓜？

答：蔬菜市场上的黄瓜品种很多，但基本上是三大类型：一是无刺种。皮光无刺，色淡绿，口感脆，水分多，系从外国引进的黄瓜品种。二是少刺种。果面光滑少刺（刺多为黑色），皮薄肉厚，水分多，味鲜，带甜味。三是密刺种，果面瘤密刺多（刺多为白色），绿色，皮厚，口感脆，香味浓。这三类黄瓜，生食口感不同。简单地说，无刺品种淡，少刺品种鲜，密刺品种香。不管什么品种，都要选嫩的，最好是带花的（花冠残存于脐部）。同时，任何品种都要选硬朗[image: image5.jpg]


的。因为黄瓜含水量高达96.2%，刚收下来，瓜条总是硬的，失水后才会变软。所以软黄瓜必定失鲜。但硬的也不一定都是新鲜的。因为，把变软的黄瓜浸在水里就会复水变硬，只是瓜的脐部还有些软，且瓜面无光泽，残留的花冠多已不复存在，消费者购买时很易识别。

8、如何选购冬瓜？

答：在蔬菜市场上冬瓜有青皮、黑皮、白皮三个类型。黑皮冬瓜肉厚，可食率高；白皮冬瓜肉薄，质松，易入味；青皮介于之间。市民选购以黑皮冬瓜为佳。这种冬瓜果形如炮弹（长棒形），选瓜条匀称、无热斑（日光的伤斑）的买。长棒形的肉厚，瓤少，故可食率较高。特别要紧的是：要用手指压冬瓜果肉，捡肉质致密的买，因为这种冬瓜口感好，肉质松软的煮熟后变成“一泡水”，口感差。冬瓜的最佳消费期为7、8月盛夏季节。冬瓜虽耐储藏，但食用品质仍以鲜品为上。
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9、如何选购萝卜？

答：萝卜分为长萝卜、圆萝卜、小红萝卜三个类型。不管哪种萝卜，以根形圆整、表皮光滑为优。选择萝卜首先要选表皮光滑的，表皮光滑的肉细；其次选比重大的，分量较重，掂在手里沉甸甸的，避免空心；再次选皮色正常。皮色起“油”（半透明的斑块）的不仅表明不新鲜，甚至有可能是受了冻的，这种萝卜基本上失去了食用价值；最后买萝卜不能贪大，以中型偏小为优，这种白萝卜肉质比较紧密，比较充实，烧出来粉质软糯，口感好。
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10、如何选购菠菜？

答：蔬菜市场上的菠菜有两个类型：小叶种和大叶种。不管什么品种，都是叶柄短、根小色红、叶色深绿的好。但在冬季，叶色泛红，表示经受霜冻，口感更为软糯香甜。菠菜消费的季节性强，从10月至翌年4月历时半年均有菠菜上市，早秋菠菜有涩味（草酸含量高），晚春多抽薹。一般以冬至（12月下旬）到立春（2月上旬）为最佳消费期。有时会看到菠菜叶子上有黄斑，叶背有灰毛，表示感染了霜霉病。

11、如何选购芹菜？

答：市场上的芹菜主要有四个类型：青芹、黄心芹、白芹和美芹。想买到优质的芹菜，就得先了解这四种芹菜的食用品质特点：青芹味浓黄心芹味浓，嫩相；白芹味淡，不脆；美芹味淡，口感脆。不管哪种类型的芹菜，叶色浓绿的不宜买，因为叶子“墨黑”，说明生长期间干旱缺水，生长迟缓，粗纤维多，口感老。芹菜新鲜不新鲜，主要看叶身是否平直，新鲜的芹菜是平直的。存放时间较长的芹菜，叶子尖端会翘起，叶子软，甚至发黄起锈斑。
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12、如何选择冬笋？

答：选购冬笋的时候，若发现其笋壳张开翘起，还有一股硫磺气味，表明它可能熏过硫磺，新鲜冬笋的笋壳包裹严密。

13、如何选购生姜？

答：经过硫磺“美容”的生姜外表光滑、鲜黄、皮脱落，看上去很好看。好姜表皮看得清纹理，较粗糙，颜色淡黄，发点绿头也属正常。此外不出芽的生姜多不是新姜。姜的保质期只有一周左右，冬天可放两个月。

14、如何选购韭菜？

答：韭菜按叶片宽窄来分有宽叶韭和窄叶韭。宽叶韭嫩相，香味清淡；窄叶韭卖相不如宽叶韭，但口味浓郁。韭菜收割后仍然继续生长，中央嫩叶长得快，因此新鲜的韭菜切口平齐，不新鲜的韭菜切口处呈倒宝塔状。

15、如何选购花菜？

答：一看花球成熟度。以花球周边为散开的最好；二看花球洁白度。以花球洁白微黄、无异色、无毛花的为佳品。
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16、如何选购马铃薯？

答：良质马铃薯薯块肥大匀称，皮脆薄而干净，不带毛根和泥土；无干疤和糙皮，无病薯；无虫咬和机械外伤；不萎蔫，不变软，无发酵酒精气味；薯块不发芽，不变绿。次质马铃薯与良质比较，薯块大小不均匀，带有毛根或泥土，并混杂有少量带疤痕虫蛀或机械伤的薯块。劣质马铃薯薯块小而不均，有损伤或虫蛀，薯块萎蔫变软，薯块发芽或变绿，有腐烂气味。
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17、如何选购大白菜？

答：根据上市时间的早晚，大白菜可分为贩白菜和窖白菜，两者质量要求有差别：

贩白菜：属于早熟品种，特点是叶白嫩而宽大、包头、实心，含水量大，不耐储藏。因此收获以后需及时上市出售。优质的贩白菜色泽鲜爽，外表干爽无泥；外形整齐，大小均匀；包心紧实，用手握捏时手感坚实；根削平、无黄叶、枯老叶、烂叶；心部不腐烂，无机械伤，无病虫害。

窖白菜：多为中、晚熟品种的青帮菜，特点是包心实、叶色绿、耐储藏。优质窖白菜叶色深绿，表面干爽无泥；根削平、无烂叶，允许保留4-5片较老的绿色外叶，外形整齐，棵体大小均匀；无软腐病，无虫害，无机械伤，菜心不失水、干缩。

18、如何选购苦瓜？
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答：苦瓜身上一粒一粒的果瘤，是判断苦瓜品质的特征。颗粒越大越饱满，表示瓜肉越厚；颗粒越小，瓜肉相对较薄。选苦瓜要挑果瘤大、果形直立、洁白漂亮的，一旦苦瓜出现黄化，表示果实过熟，果肉柔软不脆，口感不好。在重量上，苦瓜以500克左右最好。

19、如何鉴别化肥浸泡过的豆芽？

答：一看芽秆。自然培育的豆芽芽身挺直稍细，芽脚不软、脆嫩、光泽色白，而用化肥浸泡过的豆芽，芽秆粗壮发水，色泽灰白。

二看芽根。自然培育的豆芽菜，根须发育良好，无烂根、烂尖现象，而用化肥浸泡过的豆芽菜，往往根短、少根或无根。

三看豆芽。自然培育的豆芽的豆粒正常，而用化肥浸泡过的豆芽，豆粒发蓝。

四看断面。观察折断豆芽秆的断面是否有水分冒出，无水分冒出的是自然培育的豆芽，有水分冒出的是用化肥浸泡过的豆芽。
20、如何选购优质黑木耳？
答：黑木耳含有丰富的碳水化合物、蛋白质、铁、钙、维生素等营养物质，营养价值极高。目前市场上出现“地耳”染色冒充黑木耳的现象，如何辨别呢？黑木耳并非越黑越好，我们可通过辨别颜色来区别真假。真正的黑木耳正面是黑褐色，背面是灰白色，而地耳是黄褐色的，用硫酸镁浸泡过的木耳则两面都呈黑褐色。同时，黑木耳味道很自然，有股清香味，而掺假的木耳有墨汁的臭味。把经过“加工”的“黑木耳”泡在清水中，很快水就会变成墨黑色。此外，真木耳嚼起来清香可口，而经过硫酸镁浸泡过的木耳又苦又涩，难以下咽。
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21、如何选购食用野生食用菌？
答：选购野生食用菌面临两个问题：一是品质问题，即以人工栽培的食用菌冒充野生食用菌；二是野生食用菌的食用安全问题，即毒菇问题。购买野生食用菌罐头，消费者只要选择大型超市和商场、大型批发市场的正规厂商生产的产品，其安全和品质还是有保证的。消费者尽量不要食用有以下特征的野生菌：如菌盖比较黏滑、菌柄上常有菌环、闻起来有土豆或萝卜味、其菌柄分泌物浓稠、呈赤褐色的野生菌。尽量不要购买路边小贩自行采摘销售的野生食用菌干鲜品，尽量不要食用不明菌菇。

22、如何选购银耳和竹荪？
答：消费者在购买干品白色食用菌时应注意以下两点：

（1）应选择干燥，无潮湿感、朵形完整的产品。好的银耳和竹荪颜色都是很自然的淡黄色，根部的颜色略深（即使生长时为雪白的通江银耳在烘干后也变成淡黄色），因此市民不要购买雪白漂亮的银耳和竹荪；

（2）优质银耳和竹荪无异味，竹荪有自然芳香味。购买时可将包装塑料袋开一个小孔，闻是否有刺鼻的味道。浅尝，若对舌有刺激或辣的感觉，很可能是二氧化硫残留量较多。若能闻出酸味或其他异味，表明产品已受潮发霉变质。
水果类

[image: image13.jpg]


23、水果安全选购四项原则是什么？

答：（1）果形周正适中。果形要周正，歪瓜劣枣、变形果不能要；在该品种的正常大小范围，不要过大或过小。

（2）果色保持本色。“化妆”了的不能要，过于鲜艳的颜色可能是经过化学药剂染色的。

（3）果味新鲜芳香。新鲜、可口、气味正，虫害、病害、腐斑水果不能要。

（4）上市时期适宜。在季节初始时，水果价格较贵，个别生产者为了赶行市，卖好价格，过量使用化学药剂催熟的可能性较大，购买时需谨慎。
24、打蜡苹果

答：苹果表皮上的蜡主要有三种情况：苹果自带的果蜡；果农上的食用蜡；不法小贩上的工业蜡。前两者都是可以食用的，要去除这层食用蜡可用热水或盐水冲洗，也可直接去皮。挑选打蜡水果时，可用手或餐巾纸擦拭水果表面，如能擦下一层淡淡的红色，就很有可能是工业蜡。
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25、催熟香蕉
答：催熟是香蕉产业链中不可缺少的环节，全世界都在广泛使用，已有百年之久，催熟剂乙烯利不超标使用对人体无害。但有些不法商家使用二氧化硫和甲醛等化学药品为香蕉催熟，通常此种催熟香蕉闻起来有化学药品的味道。
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26、染色橙子
答：染过色的橙子，表面看起来特别红艳，仔细观察，可发现表皮皮孔有红色斑点，用湿巾擦拭橙子表面，湿巾变红；没染色的橙子，颜色自然，湿巾擦拭后只能看到淡淡的黄色。染色严重的橙子，橙蒂也会变成红色；没染色的橙，橙蒂是白绿相间的。染过色的橙子，表面摸起来黏黏的；没染色的橙摸起来比较自然。
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27、爆炸西瓜
答：正常西瓜外形呈圆形或椭圆形，表面平整光滑；使用了激素的西瓜，易出现歪瓜畸果，如两头不对称、中间凹陷、头尾膨大等，用人工授粉的瓜比使用过膨大剂的瓜，果皮会薄许多。此外，西瓜切开后，使用了膨大剂的西瓜瓜瓤鲜艳，瓜籽白。同时，由于西瓜表皮有一层蜡质，农药往往浸透并残留在蜡质中，在购买西瓜时尽量不要切口，不要买裂缝瓜。
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28、激素草莓
答：正常草莓个头大的多呈圆锥形，表面的芝麻粒呈金黄色，果肉鲜红，空腔少，甜度高，甜味分布均匀；激素草莓多畸形（个头奇大等），上色不均，光泽度差，底部果柄处颜色青红分明，个别芝麻粒也呈红色，果肉不紧实，颜色发白，空腔多，味道寡淡无味。
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29、喷酸荔枝
答：我们可以通过摸、闻、掂、看的方法识别喷酸荔枝。

摸：喷酸荔枝手感潮热，甚至有烧手的感觉。

闻：自然成熟的荔枝闻起来有荔枝淡淡的香味，喷酸荔枝没有香味，气味有点酸，严重的有化学药品的味道。

掂：喷酸荔枝比自然熟的荔枝分量重一些。

看：鲜荔枝保存期短，需低温冷藏保存，如果看见荔枝被商贩随便放在盒子里，上面用塑料布一盖，大多有问题。

30、石灰芒果
答：商贩使用的生石灰是为了加快芒果的后熟过程，少量的石灰，通过对芒果的清洗、去皮，基本不会对食用者的健康造成影响。挑选芒果时选择果蒂凹陷、果蒂周围突出、饱满、圆润的芒果。由于芒果内，特别是芒果皮中含有过敏物质，建议过敏体质的人不要食用，或者切成小片后少量食用。

31、早产葡萄
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答：早产葡萄通常使用催红剂和膨大剂催熟。要鉴别此种葡萄首先要了解葡萄品种的正常成熟期。在购买时，如果每一颗葡萄颜色都很深而且亮度很好，就很有可能是催熟的。相反，一串葡萄中，能区分出熟的和不熟的葡萄，则说明这串葡萄没有经过催熟。自然成熟的葡萄外皮上会有一层薄薄的白粉，一擦就掉。从口感上说，催熟的葡萄不甜，而自然成熟的葡萄口感较为甜滑，果梗部分颜色较为新鲜。

32、酸泡桃子
答：水蜜桃用工业柠檬酸浸泡“保鲜”，桃色鲜红、不易腐烂。要鉴定桃子的质量，首先要根据品种、产地、上市时间，然后具体判别。区分桃子是否洗了“化学澡”主要通过颜色：一般的桃熟透的颜色是黄色或粉红色，不熟的则是淡淡的绿色，用工业柠檬酸浸泡后的桃红的很不正常，是鲜红色；普通的桃两三天就会开始腐烂，发霉、泡过的桃，放上几天还会很有光泽。
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33、漂白梨
答：漂白梨使用膨大素、催长素令其早熟，再用漂白粉、着色剂(柠檬黄)为其漂白染色。看上去色泽鲜黄、光滑好看，实则存放时间短，易腐烂，拿水洗过后梨全部软烂，洗梨的水变成黄色。这种梨汁少味淡，有时还会伴有异味和腐臭味。

畜禽类

34、选购常见畜禽肉产品应该注意什么？

答：（1）经营场所正规。正规的肉类产品经营场所应挂有营业执照和卫生许可证； 
（2）产品合格标志。正规的肉类产品有卫生检验合格证明，肉表皮盖有兽医检验圆形印章；

（3）销售环境整洁。摊位整洁卫生，井然有序，最好具备冰箱、冰柜等制冷设备；

（4）质量识别常识。消费者应具备基本的质量识别常识，以防买到质量不合格的肉禽产品。

35、如何选购禽类？
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答：活禽：一般活禽应神情活泼，羽毛丰密而油润，眼睛有神，灵活。健康的鸡，冠与肉髯色泽鲜红，冠挺直，肉髯柔软，两翅紧贴禽体，羽毛有光泽。爪壮有力，行动自如。脂肪透明，质地坚实富有弹性。病鸡萎靡不振，羽毛蓬乱，两翅下垂；冠与肉髯多呈淡红色或发黑；用手摸其胸肌和嗉囊，膨胀有气体或积食发硬；行动无力，站立不稳。

冻禽：市场上出售的冷冻禽肉也有好坏之分。新鲜的冷冻禽肉，表皮油黄色，眼球有光泽，肛门处不发黑发臭。解冻后变质的冻禽肉，皮肤呈灰白、紫黄色或暗黄色，手摸有黏滑感，眼球混浊或紧闭，有臭味。

36、注水鸡鸭识别法。

答：（1）拍肌肉：注水的鸡鸭肉特别有弹性，一拍就会听到有啵、啵、啵的声音；

（2）看翅膀：翻起鸡鸭的翅膀仔细地查看，若发现上面有红针点，周围呈乌黑色，就证明已经注了水；

（3）掐皮层：在鸡鸭的皮层下，用手指一掐，明显的感到打滑，一定是注过水的；

（4）抠胸腔：有的人将水用注射器打入鸡鸭胸膛的油膜和网状内膜里，只要用手指在上面稍微一抠，注过水的鸡鸭肉网膜一破，水便会流淌出来；
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（5）用手摸：未注过水的鸡鸭身上摸起来平滑，皮下注过水的鸡鸭高低不平，摸起来好像长有肿块；

（6）拿纸试：就是用一张干燥易燃的薄纸，贴在已去毛的鸡鸭背上，稍加压力片刻，然后取下用火点燃，若纸燃烧，说明未注水；不燃，为注水的鸡鸭。

37、如何判别鲜蛋？

答：一看：鲜的蛋壳较毛糙，并附有一层霜状的粉末，色泽鲜亮洁净；陈蛋的蛋壳比较光滑，臭蛋的外壳发乌，壳上有油渍；

二听：用手指夹稳鸡蛋在耳边轻轻摇晃，好蛋音实；贴壳蛋和臭鸡蛋有瓦碴声；空头蛋有空洞声；裂纹蛋有“啪啪”声.；

三照：双手握蛋如筒形，对着日光或灯光透视，好蛋呈微红色、半透明、蛋黄轮廓清晰；

四转：将鸡蛋放置平面上，用手指轻轻一转，新鲜蛋转动时，蛋壳里有阻力，转两三周便停下；坏蛋则转的长且快；如蛋转的不快不慢，则证明已不够新鲜；

五漂：把蛋放在15%左右的食盐水中，沉入水底的是鲜蛋；大头朝上、小头朝下、半沉半浮的是陈蛋；臭蛋则浮于水面。

38、如何识别鲜牛奶？
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答：鲜牛奶呈乳白色或微黄色的均匀胶态流体，无沉淀，无凝块，无杂质，无淀粉感，无异味；具有新鲜牛奶固有的香味；将牛奶倒入杯中晃动，奶液易挂壁；滴一滴牛奶在玻璃上，乳滴呈圆形，不易流散；煮制后，无凝结和絮状物。

水产类

39、冷冻初加工水产品的选购及食用知识。

答：个别不法生产者在加工冷冻水产品（如冻虾仁、冻鱿目条等）时，使其较长时间浸泡于碱水中，一方面使其增重，另一方面改观产品的质量。所以广大消费者在选购此类商品时要：一看品牌；二看是否由专业生产厂生产；三看商品是否在保质期内。另外此类水产品加工品在下锅前，用水洗、水漂时间应略长些或在浸泡的同时加少许食醋，以中和过量的碱，在有过多的泡沫或手感不是很粘滑后，方可烹炒。

40、识别海带质量的技巧。
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答：海带是含碘最高的食品，还含有一种特有成分——甘露醇。海带中的碘和甘露醇，多附在它的表层，尤其是甘露醇，呈白色粉状附在海带的表面。因此，首先观察白色粉末附着的多少，它是鉴定海带质量高低的首要条件。其次，海带的叶子以肥厚，够长够宽为佳。再次，海带的颜色以紫中微黄，近似透明为优。最后，海带经加工捆绑后，以无杂质、整洁干净、无霉变为合格品。
41、选购淡水鱼的方法。

答：第一，有活力，翻肚的不好；第二，体光滑，病斑的不好；第三，买活鱼，死掉的不买。一些不法商贩可能在鱼鳃上加滴红药水来保持鱼鳃鲜红，混淆鱼死时间长短，用低价的方法引诱购买者。

42、如何识别鱼类质量？
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答：质量好的鲜鱼，眼球饱满突出，角膜透明清亮，有弹性，腮丝清晰呈鲜红色，粘液透明，具有海水鱼的鲜腥味或淡水鱼的土腥味，无异臭味；鳞片有光泽且与鱼体粘附紧密、不易脱落；鲜鱼肌肉坚实有弹性，手指按压后凹陷立即消失，无异味，肌肉切面有光泽；鲜鱼腹部正常、不膨胀、肛孔白色、凹陷。不新鲜的鱼，鱼眼浑浊，眼球下陷，掉鳞，腮色灰暗污秽，鱼体松软，肉骨分离，鱼刺外露，有异味，肌肉松软，弹性差或没有弹性；腹部膨胀，肛门突出等。

43、如何识别已被污染的鱼？

答：看鱼眼：没有受到污染的鱼，鱼眼微突，富有光泽；受到污染的鱼眼球浑浊，有的眼球明显突出；

看鱼鳃：没有受到污染的鱼，鱼鳃鲜红，排列整齐；受到污染的鱼，腮呈白色，而且其状粗糙；

看鱼尾：没有污染的鱼，鱼尾正常；受到污染的鱼，其尾弯曲僵硬畸形；

闻气味：没有受到污染的鱼，有一种新鲜湿润的腥味；受到污染的鱼，则有一种类似汽油或氨的气味；

44、如何识别虾类质量？

答：质量好的对虾，头、体紧密相连，外壳与虾肉紧贴成一体，用手按虾体时感到硬而有弹性，虾体两侧和腹面为白色，背面为青色（雄虾全身淡黄色），有光泽。次品虾，头、体连接松懈，壳、肉分离，虾体软而失去弹性，体色变黄（雄虾变深黄色）并失去光泽，虾身节间出现黑箍，但仍可以食用。质量极不佳的虾，掉头，体软如泥，外壳脱落，体色黑紫，这类虾的营养价值下降较多，如果为不洁环境下长时间存放的，有可能感染致病菌等微生物，不宜再食用。
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45、如何识别蟹类质量？

答：质量好的海蟹，背面为青色，腹面为白色并有光泽；蟹腿、鳌均挺而硬并与身体连接牢固，提起有重实感。次品海蟹背面呈青灰色，腹面为灰色；用手拿时感到轻飘，胸甲两侧感到壳内不实；蟹腿、鳌均松且一碰即掉。质量严重不佳，背面发白或微黄，腹面变黑；头胸甲两侧空而无物；蟹腿、鳌均易自行脱落。

46、如何识别贝类质量？

答：一看，要看清存放贝类的水质是否清澄，是否有排泄物，死掉的贝类不宜食用。贝类外壳色彩应富光泽，鱿鱼、章鱼等则应皮肤光滑、爪弯曲，斑纹清晰，眼睛呈透明无浑浊状态，表示新鲜度较高；
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二动，用手按贝类肉质，若肉质坚实有弹性，按之不会深陷，即表示新鲜。再摸摸看肉表面有无粘液，无粘液表示新鲜度高。在买新鲜鲍鱼、蛤蜊等时，用手碰一下，选取活的、会动的；

三闻，用鼻子闻一闻，如果是一般海鲜特有的鲜味，表示新鲜。反之，若有腥臭与腐败之味则不要购买。

农作物

47、如何选购大米？

答：好的大米具有三个特点，一是富有光泽、糖屑少、无虫害和杂物、无粘连或结块；二是米粒整齐饱满，大小均匀碎米少；三是“腹白”很少或基本没有。如果发现有的米粒外观过白、过于鲜亮、光滑，有可能是矿物油上光的；米粒若呈淡绿色，有可能是以人工色素染色的，用以冒充“绿色大米”，使人受骗上当。

48、怎样选购面粉？
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答：一“看”；看包装上是否标明厂名、厂址、生产日期、保质期、质量等级、产品标准号等内容，尽量选用标明不加增白剂的面粉。看包装封口线是否有拆开重复使用的迹象，若有则为假冒产品；看面粉颜色，面粉的自然色泽为乳白色或略带微黄色，若颜色纯白或灰白，则为过量使用增白剂所致。应选择色泽为乳白或淡黄色，粒度适中，麸星少的面粉；

二“闻”；正常的面粉具有麦香味。若有异味或霉味，则为增白剂添加过量，或面粉超过保质期，或遭到外部环境污染已变质；

三“选”，要根据不同的用途选择相应品种的面粉。制作面条、馒头、饺子等要选择面筋含量较高，有一定延展性、色泽好的面粉；制作糕点、饼干则选用面筋含量较低的面粉。

49、小米选购技巧及常识。

答：（1）正常的小米米粒大小、颜色均匀，呈乳白色、黄色或金黄色，有光泽，很少有碎米，无虫，无杂质；

（2）正常小米闻起来具有清香味，无其他异味。严重变质小米，手捻易成粉状或易碎，碎米多，闻起来微有异味或有霉变气味、酸臭味、腐败味和不正常的气味；

（3）正常小米尝起来味佳，微甜，无任何异味。次质、劣质小米尝起来无味、微有苦味、涩味及其他不良滋味。

50、黑米选购技巧。

答：（1）正常黑米表皮层有光泽，米粒大小均匀，碎米少；

（2）正常的黑米用手抠下的是片状物，劣质黑米是粉状物；

（3）正常的黑米的黑色集中在表层，米心是白色的，对比很鲜明；而染色黑米由于染料会渗透到内部，米粒内部的白色看着不纯、不自然；

（4）正常黑米的泡米水是深紫红色，稀释后为紫红色或近红色，如果泡出的黑米水像墨汁一样，那它就是不好的黑米；此外，如果是使用了化学合成色素染色的黑米，因色素不溶于水、染色牢固，在用冷水淘米时反而不会使淘米水变黑；

（5）取少量黑米哈口热气，然后立即嗅味，好的黑米有正常的清香味，无异味；

（6）取少量黑米放入口中细嚼，或磨碎后品尝，优质黑米味佳，微甜，无任何异味。
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