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12月15日，海口市民张先生（化姓）向海口
12345政府服务热线反映，称有人在市场销售
河鲀。通过张先生现场拍摄的视频可以看到，
坡博市场二楼的一个摊位上摆着八九条淡黄色
的鱼，疑似河鲀。

当日，接到市民举报后，海口市龙华区工商
行政管理局金盘工商所执法人员赶往现场，
对摆卖河鲀的摊贩进行调查。工商执法人员
在海口坡博农贸市场负责人佘先生的协助
下，找到了售卖河鲀的摊主陈女士进行约谈，
并要求整改，对其在摊位上摆放着的河鲀责令
自行销毁。

海口龙华区工商行政管理局金盘工商所
所长徐儒招告诉记者，经核查，该摊位确实存
在销卖河鲀行为。“比较幸运的是，在我们到达
之前，这批河鲀还没人买。”徐儒招说，河鲀有
很多个品种，分野生和养殖。野生河鲀禁止流
入市场，养殖的河鲀和未经加工的河鲀同样禁
止经营。

“根据要求，农贸市场绝对不允许销售野生
的或者饲养的河鲀。下一步，我们还将对辖区
范围内所有农贸市场的摊主进行约谈，排查是
否存在销售河鲀的情况，决不允许河鲀在农贸
市场上进行非法销售。”徐儒招说。
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不许私售的河鲀出现在市场

对私自销售河鲀一事，海口坡博农贸市场
摊主陈女士解释，“我不知道河鲀有剧毒，知道
就不会卖了。”陈女士说，那天的河鲀不是自家
捕的，是她从海口新埠岛海鲜大世界批发市场
进的货，“那天一条也没卖出去，工商执法人员
说不能卖，我全部处理掉了。”

为了进一步了解河鲀销售情况，记者紧接
着去了海口新埠岛海鲜大世界批发市场。

在一楼的海鲜水产品摊位，记者询问有没
有河鲀卖，一位女摊主告诉记者，她有两条，记
者仔细比对，发现该摊主卖的是刺泡鱼，不是
河鲀。

另一位摊贩告诉记者，每天都有渔民将当

日捕捞的鱼进行分拣摆卖，有时候会有几条
河鲀。

对此，海口新埠岛海鲜大世界水产品综合
批发市场市场部经理黄光日表示：“我们会加强
对市场的管理，给商户下发禁止销售河鲀的通
知。不管它有毒没毒，我们市场一律禁售！”

12月25日，记者到海口金花农贸市场二楼
海鲜区，询问多个摊主有没有河鲀卖，他们说
河鲀有毒，不让卖，不懂吃的人吃了一旦中毒
会有生命危险。记者随后走访了海口培龙农
贸市场和海口海玻农贸市场，都没有发现有
河鲀销售。和摊主聊起来，大部分人都知道河
鲀有毒。

大部分摊主知道河鲀有毒走
访

河鲀毒性比氰化钠毒千余倍
“河鲀确实非常美味，但是如果由没有经过专业培训的人员加工

成菜品，是很危险的。”海口一酒楼的大厨指出，即使是专业厨师，一不
小心鱼肉就会被毒素污染，会危及食客生命。

由于遇到惊吓时会迅速地吸气，身体即膨胀成圆形，河鲀因而又
被称为“气泡鱼”、“吹肚鱼”或“气鼓鱼”。据了解，河鲀有三十多种，身
躯圆滚，头圆尾尖，是暖温带及热带近海底层鱼类，栖息于海洋的中、
下层，有少数种类进入淡水江河中。春、夏之间的汛期，一些河鲀会进
入长江、珠江等水系的中下游。

尽管美味，但河河鲀体内含的毒素却非常致命，其毒性比剧毒氰
化钠强一千多倍，会麻痹食用者的神经，轻则让人感觉舌尖及嘴唇发
麻，以致全身麻痹，视觉模糊，听力减退，陷入昏迷状态，重则会让人恶
心呕吐，腹痛，头痛，四肢冰冷，甚至呼吸和循环衰竭导致死亡。

由于毒性太强，稍有不慎，便容易引起中毒，因此加工处理河鲀需
要经过非常繁琐的多道工序。上述厨师介绍，通常是刀沿活鱼颈划一
圈，活剥鱼皮，放到水龙头下面去冲洗至少一个小时，让毒血流尽后，
再把鱼头和鳍砍掉，挖去内脏、眼睛，反复用清水洗涤，直到彻底清除
血液，经过长时间高温蒸煮才能食用。即便这样，在处理过程中，就是
专业厨师也不能保证百分之百没有毒素浸入鱼肉里去。为防止发生
意外，他所在的饭店，也早已经不用河鲀加工菜肴。

当食用河鲀中毒时，要第一时间拨打120，及时送医。在送医过程
中，可采取自救措施。首先要通过手指按压舌根等手段强制催吐，然
后喝下大量的凉开水或者凉茶水，在稀释了体内残留的毒素后，再进
行反复催吐，有条件的可以再服用20ml硫酸镁或者其他泻药，以促进
毒素的排出。

餐企禁止养殖加工鲜活河鲀
据悉，河鲀养殖始于上世纪70年代末，至90年代中期国内开始规

模化养殖。据中国水产养殖网发布数据显示，2012年开始，随着养殖
技术的不断进步，河鲀养殖产量逐年增加，并于2015年首次突破2.3
万吨。与此同时，能否经营、食用河鲀历经了政策波动。基于安全考
虑，1990年卫生部出台《水产品卫生管理办法》明确：“河鲀有剧毒，不
得流入市场。”此后，“禁食令”曾受不少争议，直至26年后才有条件放
开。2016年9月5日，农业部、国家食药监总局联合签发《关于有条件
放开养殖红鳍东方豚和养殖暗纹东方豚加工经营的通知》。人工养殖
的暗纹东方豚和红鳍东方豚得以“解禁”。

不过，两个品种河鲀的放开经营也是有条件的，并非所有养殖基地
都能进行河鲀养殖。而且，正规养殖基地养殖的河鲀也不是任何一家
企业都可以加工的，须通过由中国渔业协会和中国水产流通与加工协
会组织的专家考核后，并在农业部门进行备案公示，才能获得生产经营
许可。

据介绍，河鲀可食部位（皮和肉可带骨）经检验合格并包装后可上市
流通。但放开流通的是加工产品，并非鲜活品。对于餐饮企业仍禁止经
营养殖河鲀活鱼、未经加工检验的河鲀整鱼和所有品种的野生河鲀。

海口一菜市场里竟有河鲀公开出售

摊主：不知道有毒

噢我的天呐
幸好没人买

本报讯 有句话叫不吃河鲀不知鱼味，不过河鲀好吃是好吃，但是毒性也很强，吃得不对，会有生命危
险。

2016年，国家开始放开部分有资质企业加工出售河鲀，但因为河鲀如果加工不当会导致致命剧毒，个
人仍然不得买卖河鲀。但最近，有人报料称海口坡博农贸市场有河鲀销售。 记者 廖自如
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市场里发现的河鲀市场里发现的河鲀（（视频截图视频截图））
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