
体态丰腴的普通淡水鱼被送入“水上

健身房”，在循环活水中褪去土腥味与多

余脂肪，肉质紧实弹牙、肌理分明，这种被

称作“吊水鱼”的水产，近期在泉州、厦门、

福州等地悄然走红，其售价比普通鱼高出

15%～30%，依旧深受消费者青睐。但吊

水鱼的走红也伴随争议：这种“饿瘦”的鱼

是否更健康？是品质升级，还是营销噱

头？记者走访多地市场进行调查。

■融媒体记者 康云 文/图
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24小时报料热线:

今日天气
泉州 晴 13℃～20℃
福州 阴 11℃～18℃
厦门 多云 14℃～20℃
漳州 晴 14℃～23℃

详见A04版

明年个税专项附加扣除抓紧确认
务必在本月31日前 扣除比例有变化的要尽早修改

中国量子计算原型机中国量子计算原型机““九章九章””问世问世
计算速度超美国计算速度超美国““悬铃木悬铃木””一百亿倍一百亿倍

66666666666666666666666666666666亿年亿年亿年亿年亿年亿年亿年亿年亿年亿年亿年亿年亿年亿年亿年亿年亿年亿年亿年亿年亿年亿年亿年亿年亿年亿年亿年亿年亿年亿年亿年亿年的活儿的活儿的活儿的活儿的活儿的活儿的活儿的活儿的活儿的活儿的活儿的活儿的活儿的活儿的活儿的活儿的活儿的活儿的活儿的活儿的活儿的活儿的活儿的活儿的活儿的活儿的活儿的活儿的活儿的活儿的活儿的活儿
200200200200200200200200200200200200200200200200200200200200200200200200200200200200200200200200秒就干完了秒就干完了秒就干完了秒就干完了秒就干完了秒就干完了秒就干完了秒就干完了秒就干完了秒就干完了秒就干完了秒就干完了秒就干完了秒就干完了秒就干完了秒就干完了秒就干完了秒就干完了秒就干完了秒就干完了秒就干完了秒就干完了秒就干完了秒就干完了秒就干完了秒就干完了秒就干完了秒就干完了秒就干完了秒就干完了秒就干完了秒就干完了

第一面“织物版”
五星红旗闪耀月球

这是这是100100模式相位稳定干涉仪模式相位稳定干涉仪：：光量子干涉装置集成在光量子干涉装置集成在2020cm*cm*2020cmcm的超低膨胀稳定衬底玻璃上的超低膨胀稳定衬底玻璃上,,
用于实现用于实现5050路单模压缩态间的两两干涉路单模压缩态间的两两干涉，，并高精度地锁定任意两路光束间的相位并高精度地锁定任意两路光束间的相位。。 （（新华社发新华社发））
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“清水辟谷”去土腥味
“瘦身鱼”成消费新宠

清晨，厦门五缘湾一家商场水产专区，盛放
吊水鱼的水缸前围满了选购的市民。“我一直买
这种鱼，没土腥味，孩子喜欢吃。”常客陈阿姨捞
起一条吊水黑鱼，笑着向身边人推荐。

销售人员介绍，与普通鲜鱼上市即售不同，
吊水鱼在进入商场前需经过数天“清水辟谷”：
在净化池内暂养，停食排空肠道杂质，同时通过
持续游动让肉质变得紧实，实现“去土腥、提鲜
味”的效果。

吊水鱼的市场热度，从销量数据中可见一
斑。永辉超市数据显示，吊水黄金鲫、吊水鲩
鱼、吊水黑鱼等品类，即便售价高于普通鱼，依
旧销量火爆。三个多月时间，永辉全国近200
家门店已售出超70万条。

线上渠道同样热度高。在泉州朴朴超市小
程序上，在售吊水鱼涵盖鲈鱼、鲫鱼、罗非鱼、黑
鱼等品类，产品均标注“4道严格检测、吊水超5
天、彻底去土腥”字样。工作人员表示，不少顾客
尝鲜后成为回头客，其中吊水鲈鱼的销量最好。

在美团、小红书等平台上，吊水鱼成为多家
餐厅的引流招牌，厦门某老字号水煮鱼餐厅及泉
州多家水煮鱼门店，均将其作为核心卖点，叮咚买
菜等平台也同步推出“安心吊水鱼”系列水产，进
一步推动这条“瘦身鱼”走上千家万户的餐桌。

鲜从何来安在何处
揭秘吊水鱼“净味秘诀”

健康消费升级浪潮下，市民对食
材的要求早已不止于“鲜活”。2025
年消费数据显示，超七成消费者选购
生鲜时优先关注安全与口感，高蛋白、
低脂肪食材的搜索量同比上涨65%，
吃得安心、吃得健康已成为全民共
识。吊水鱼的走红，核心在于其“净
味”效果。

记者在朴朴超市购买了普通鲈鱼
与吊水鲈鱼进行对比：500克的普通鲈
鱼体色偏白、肚腹圆润，400克的吊水
鲈鱼色泽红润、身形紧实修长；二者仅
相差100克，普通鲈鱼的肚腹明显鼓
胀，视觉上更为肥硕；清蒸后口感差异
显著，普通鲈鱼肉质松散、略带泥腥，
吊水鲈鱼弹牙清甜，鲜味更纯。

记者进一步采访了解到，吊水并
非简单停食饿鱼，而是有着一套科学
的净化流程。永辉超市活鱼采购负责
人介绍，桂花鱼、黑鱼吊水周期为30
天，其他鱼类吊水时长不少于10天。
停食游动可排空残饵、消耗脂肪，提升
鱼肉蛋白含量，达到“清蒸似蒜瓣、久
煮不散”的口感。

品质追求推动生鲜行业供应链与
品控持续升级。记者了解到，永辉超
市构建12小时极速供鲜链，实现从塘
口到门店的闭环管控；朴朴超市依托
前置仓布局，以“恒温活水暂养+30分
钟极速达”保障新鲜；叮咚买菜推出

“安心鱼”全链路溯源体系，确保水产
品可溯可查。一条鱼的蜕变，折射出
餐桌消费的升级，也推动生鲜行业从

“拼鲜活”向“拼品质、拼规范”转型。

鱼好吃却真假难辨
扫码溯源让消费更放心

肉质弹牙、清甜无土腥味的吊水鱼深
受喜爱，但市场上却存在真伪难辨的问题。
因行业标准缺失，消费者陷入“好吃难选”的
困惑。“同样叫吊水鱼，暂养3天和15天的
品质悬殊，消费者购买时无法辨别。”泉州市
民陈女士的吐槽，道出了市场的痛点。

记者走访厦门、泉州、福州三地，发现
目前吊水鱼多集中在商超及线上平台，传统
农贸市场鲜有售卖。从业近30年的水产商
户吴师傅坦言，吊水鱼对暂养环境要求高、
养殖成本偏高，简易暂养仅能初步去腥；即
便溢价30%，但因缺乏统一标准，普通市场
难以稳定销售。

一边是日益旺盛的市场需求，一边是
行业标准缺位。目前全国尚未出台统一的
吊水鱼行业标准，暂养周期、水质管控、药
残检测等关键环节均无明确界定，吊水净
化技术的规模化推广，亟待一套标准化体
系加以规范。

3月18日，在福州举行的2026年国际
可持续水产养殖大会上，与会专家明确指
出，水产行业高质量发展必须以标准为基
石，吊水鱼这类特色品类，更需通过标准化
建设破解品质、监管难题。

采访中记者获悉，福建正聚焦行业短
板，加快完善标准体系，制定水产净化养
殖团体标准，细化全流程核心管控要求。
省海洋与渔业局相关负责人介绍，将依
托“承诺达标合格证+一品一码”追溯体
系，实现水产品从养殖到餐桌全程可查
可控，筑牢舌尖安全防线。这条“减肥健
身鱼”，有望真正成为市民买得放心、吃
得安心的“放心鱼”。

上方为吊水鲈
鱼，体色偏红，身形
紧实；下方为普通
鲈鱼，体色偏白，鱼
腹较为饱满。

活水吊养净化活水吊养净化，，肉质晶莹无腥肉质晶莹无腥。。

““饿瘦饿瘦””的鱼儿更鲜的鱼儿更鲜？？
吊水鱼吊水鱼成成餐桌新宠餐桌新宠
口感升级还是营销陷阱口感升级还是营销陷阱？？行业标准缺位待规范行业标准缺位待规范

活水暂养池内活水暂养池内，，吊水鱼净化过程清晰可见吊水鱼净化过程清晰可见。。


