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摘  要: 梭子蟹是全球重要的经济蟹类之一, 广泛分布于中国沿海地区, 其营养丰富, 味道鲜美, 深受世界各地消

费者青睐。梭子蟹种类很多, 主要有三疣梭子蟹(Portunus trituberculatus)、远海梭子蟹(Portunus pelagicus)和红星梭

子蟹(Portunus sanguinolentus), 除了常见的加工食用方式, 近年来很多新型加工方式应用于梭子蟹的产品研发中, 

并用于制备了各式各样的梭子蟹食品及功能性产品。本文对梭子蟹营养品质及其加工利用现状进行综述, 提出以

梭子蟹为原料进行精深加工产品研发的建议, 以期为梭子蟹及其加工产品的深度开发提供一定参考。 
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ABSTRACT: Swimming crab is one of important economic crabs in the world and widely distributed in coastal areas 

of China. It is favored by consumers all over the world for its balanced nutrients and delicious taste. There are many 

types of swimming crabs, the common ones are Portunus trituberculatus, Portunus pelagicus and Portunus 

sanguinolentus, apart from traditional processing methods, in addition to the common processing and eating methods, 

in recent years, many new processing methods had been applied to the product research and development of 

swimming crab, and had been used to prepare a variety of swimming crab food and functional products. This article 

reviewed the nutritional quality of swimming crabs and their processing and utilization status, and put forward 

suggestions for the research and development of deep-processed products using swimming crab as raw material, 

providing a reference for the in-depth development of swimming crab and its processed products. 
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0  引  言 

梭子蟹, 属甲壳纲, 十足目, 梭子蟹科, 是我国常见

的暖温型大型海蟹, 主要分布于我国沿海区域及日本、韩

国等海域[1–2]。由于其生长速度快, 养殖利润大, 是我国重要

的海水养殖经济蟹类, 2019 年人工养殖产量达 11.38 万 t, 捕

捞产量为 45.84 万 t, 因而具有很高的经济价值[3–4]。我国

梭子蟹的种类很多, 其中体型大、食用价值、经济价值高
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的有三疣梭子蟹 (Portunus trituberculatus)、远海梭子蟹

(Portunus pelagicus)和红星梭子蟹(Portunus sanguinolentus) 

3 种, 其中以三疣梭子蟹产量最高、个体最大、分布最广。

梭子蟹肉质细腻、味道鲜美 , 不仅营养丰富 , 且其体内

含有 Ca、P、Fe 等矿物质和丰富的活性肽, 因此具有一

定的药用保健价值[5–6]。 

目前, 我国梭子蟹市场销售途径多为活蟹直售, 食用

方式单一, 且其捕捞的区域性和季节性较强, 无法有效平

衡市场供需和提高梭子蟹的附加值[7]。因此以梭子蟹为原

料推进其深精加工产品研发很有必要, 既有利于梭子蟹产

品的储藏、运输以及销售, 又能为消费者提供新鲜美味且

更营养的蟹产品 , 同时能获得更高的社会效益和经济效

益。近年来, 消费者对蟹产品产生了多样化需求, 除直接

烹饪外, 很多以梭子蟹为原料的加工产品走进大众视野。

比如直接取其大螯中及胸壳下肉加工成蟹肉罐头, 或者取

其附肢加工成多味蟹肢体, 也有利用其可食部分加工制成

蟹糊、蟹油、蟹黄酱和蟹黄粉等[8–10]。此外, 还有冻梭子

蟹切块、冻梭子蟹肉、带壳蟹肉和冻小蟹等半成品。 

近年来, 相关科研人员和食品企业对梭子蟹进行了

不同程度地研发和加工利用, 鉴于此, 本文对主要的 3 种

梭子蟹的营养品质及以梭子蟹为原料的深加工产品的开发

现状进行综述, 分析了梭子蟹加工产业中存在的问题, 并

对这些问题提出相应的改进建议, 对梭子蟹产品未来开发

研究的方向进行了展望, 以期为我国梭子蟹产业化发展提

供一定参考。 

1  梭子蟹的营养品质 

1.1  生长发育及可食率分析 

不同性别对远海梭子蟹生长发育和可食率的影响及

不同水温、不同育肥时间对雌体三疣梭子蟹生长发育和可

食率的影响见表 1。其中, WU 等[11]研究发现不同性别远海

梭子蟹出肉率差异不大, 但雌蟹总可食率远高于雄蟹; 潘

桂平等[12]研究结果表明适当提高水温可显著提高雌体三

疣梭子蟹出肉率和可食率; 吴旭干等[13]研究发现育肥时间

对 三 疣 梭 子 蟹 雌 蟹 出 肉 率 和 总 可 食 率 有 显 著 影 响

(P<0.05)。由此可见, 性别、生长环境及成熟度均会对梭子

蟹的生长发育及可食率产生显著影响, 因此, 我国的梭子

蟹养殖业应积极学习相关专业知识, 科学养殖, 从而促进

产业发展。 

1.2  基本营养成分分析与比较 

食品的基本营养成分主要包括蛋白质、脂肪、水分和

灰分, 其中蛋白质和脂肪是进行基本营养成分差异性评价

的主要指标。以三疣梭子蟹为例, 其基本营养成分见表 2。 

1.2.1  蛋白质 

目前, 国内研究人员已对不同性别、不同部位、不同

饲养条件及不同成熟阶段的梭子蟹蛋白质含量进行了测定

和差异性评价, 如表 2 所示, 徐善良等[14]研究表明养殖雌

蟹粗蛋白含量(81.69%)显著高于野生雌蟹(74.02%); 汪倩

等[15]通过研究发现三疣梭子蟹腹部及大螯部位肌肉蛋白

含量显著高于附肢肌肉; 华晓旭等[16]研究发现三疣梭子蟹

硬壳雌蟹的粗蛋白含量 (62.92%) 显著高于软壳雌蟹

(49.75%)。此外, 吕富等[17]研究发现饲养水域盐度对其肌

肉中粗蛋白含量影响很大, 17 以下盐度组肌肉蛋白含量显

著高于 29 盐度组。由此可见, 梭子蟹蛋白含量十分丰富, 

但其相对含量与梭子蟹生长发育阶段联系较为密切。 

1.2.2  粗脂肪 

不同水产品的脂肪含量不同, 其所含营养成分和肉质

风味也不同。同样也已有测定不同性别、不同部位、不同饲

养条件及不同成熟阶段的梭子蟹脂肪含量, 如表 2 中所示, 

徐善良等[14]发现野生雌蟹的肝胰腺、肌肉中粗脂肪含量显

著高于养殖雌蟹, 二者均以肝胰腺中的粗脂肪含量最高, 野

生雌蟹为 57.28%, 养殖雌蟹为 42.42%; 吴旭干等[13]研究发

现三疣梭子蟹腹部、附肢和大螯 3 个部位脂肪含量均较低; 

华晓旭等[16]对此也有研究, 结果显示三疣梭子蟹硬壳雌蟹

粗脂肪含量(18.36%)显著高于软壳雌蟹(9.12%)。综上, 梭子

蟹除其肝胰腺外, 其余部分均为十分健康的高蛋白、低脂食

品, 而研究表明, 其肝胰腺中的脂肪也多为优质不饱和脂肪

酸, 因此, 食用梭子蟹对人体健康十分有益。 

 
表 1  不同性别对远海梭子蟹生长发育和可食率的影响及不同水温、不同育肥时间对雌体三疣梭子蟹生长发育及可食率的影响 

Table 1  Effects of different sexes on the growth and edible rate of Portunus pelagicus and the effects of different water temperature 
and different fattening time on the growth and edible rate of female Portunus trituberculatus 

生长发育指标 
性别  水温 育肥时间/d 

雌蟹 雄蟹  常温群养 升温群养 0 30 60 90 

性腺指数/% 8.68 0.50  6.01±1.27a 9.39±1.60b 0.69±0.40a 4.20±2.62b 6.12±2.26bc 7.52±1.15c

肝胰腺指数/% 4.32 3.89  6.26±0.78a 7.27±1.43b 6.99±1.97a 6.72 ±1.76a 7.31±1.21a 6.49±0.41a

出肉率/% 32.05 32.15  24.82±2.61a 29.28±3.25b 27.97±2.44b 32.47±2.97c 27.45±2.68ab 24.71±2.00a

总可食率/% 44.30 35.90  36.47±2.40a 46.53±2.55b 35.61±3.88a 43.39±5.00b 42.17±3.29b 38.72±2.56ab

注: 性别[11]数据来源为远海梭子蟹, 水温[12]、育肥时间[13]数据来源为三疣梭子蟹; 不同小写字母表示同一生长发育指标下不同水温/育肥

时间下具有显著性差异(P<0.05)。 
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1.3  氨基酸 

氨基酸是构成动物营养所需蛋白质的基本物质, 是

风味形成的前体物质之一。与大部分动物类似, 梭子蟹的

蛋白质由近 20 种氨基酸组成, 氨基酸种类丰富、组分均

衡。徐善良等[14]研究表明, 雌体三疣梭子蟹各可食部位中

均以谷氨酸(Glu)含量最高。吴旭干等[13]在三疣梭子蟹腹

部、附肢和大螯各部位肌肉中共检测到 18 种氨基酸, 以

Glu、精氨酸(Arg)和天冬氨酸(Asp)为主, 其中 Glu 的含量

最高, 这也与徐善良等[14]的研究结果一致, 而 Glu 是呈鲜

味的特征氨基酸, 这些赋予了梭子蟹独特的滋味。华晓旭

等[16]研究发现三疣梭子蟹软壳蟹中共有 16 种氨基酸, 其

中 Arg 含量最高, 且软壳蟹氨基酸组成比较合理, 这与

PATHAKA 等[18]研究结果一致。此外, 吴旭干等[13]对不同育

肥时间三疣梭子蟹雌蟹研究发现育肥 60 d 的三疣梭子蟹雌

蟹所含必需氨基酸总量最高。郭亚男等[19]发现, 不同产区的

野生梭子蟹的必需氨基酸及总氨基酸含量存在显著差异, 

可能是由于不同产区的水质、环境及气候差异所致。钟爱华

等[20]的研究表明, 红星梭子蟹肌肉中氨基酸含量达 67.89%, 

其中含量最高的为 Glu, 与三疣梭子蟹结果一致[12–13]。因此, 

食用梭子蟹可为人体提供较多的必需氨基酸, 有益于人体

生长发育, 然而, 不同养殖方式、不同部位和不同生长阶

段的梭子蟹的氨基酸组成成分存在一定差异。 

1.4  脂肪酸 

脂肪酸是人体不可或缺的成分之一, 其包括必需脂

肪酸和非必需脂肪酸。其中必需脂肪酸具有降血脂和提升

儿童智力发育的功效, 是评价水产品营养及风味成分的重

要指标之一。徐善良等[14]研究表明, 雌体三疣梭子蟹肝胰

腺中脂肪酸种类尤为丰富, 其饱和脂肪酸(saturated fatty 

acid, SFA)和单不饱和脂肪酸(monounsaturated fatty acid, 

MUFA)总量显著高于肌肉和性腺中含量; 一些重要的多不

饱和脂肪酸(polyunsaturated fatty acid, PUFA), 如二十碳五

烯 酸 (eicosapentaenoic acid, EPA) 、 二 十 二 碳 六 烯 酸

(docosahexaenoic acid, DHA)、油酸等营养价值很高, 其中

油酸能调节血脂水平, 降低胆固醇, 防止记忆力下降; 单

不饱和脂肪酸还有助于降低冠状心脏疾病发生概率[21–22]。

吴旭干等[13]发现三疣梭子蟹腹部、附肢和大螯三部位肌肉

中高度不饱和脂肪酸(highly unsaturated fatty acid, HUFA)

含量均十分丰富 , 尤其是花生四烯酸 (arachidonic acid, 

ARA)、EPA 和 DHA。华晓旭等[16]研究发现三疣梭子蟹软

壳蟹中 PUFA 含量略高于硬壳蟹, 但无明显差异。此外, 钟

爱华等[20]研究发现红星梭子蟹肌肉中多不饱和脂肪酸含

量丰富, 且体内富含 EPA 和 DHA, 因此具有较高的食用价

值和保健功效; 郭亚男等[23]研究表明不同产区三疣梭子蟹

的营养成分也存在一定差异。三疣梭子蟹的不饱和脂肪酸

含量高于饱和脂肪酸, 而高含量的不饱和脂肪酸加热氧化

后会产生具有独特香味的醛类、酮类物质, 这正是三疣梭

子蟹熟制后的重要香味来源[24]。由此可见, 梭子蟹是一种

富含优质脂肪酸的海产食品, 尤其是各种对人体有益的不

饱和脂肪酸含量十分丰富。 

综上所述, 梭子蟹可以作为一种滋补强身的优良海

产品, 它几乎拥有人体正常机能所需的所有必需营养物质

和元素。食用梭子蟹对健康也有很多好处, 在保护心脑血

管、减少炎症的同时, 还能增强免疫系统的机能。除此之

外, 梭子蟹蟹肉被认为具有药用价值, 比如, 治疗慢性发

烧、哮喘、疟疾、腹泻和痢疾、伤寒、支气管炎、肺炎、

癫痫、糖尿病、皮肤病、疖疮、烧伤、伤口愈合、骨质疏

松症和生殖功能障碍等疾病[25–27]。 

2  梭子蟹加工产品的研发现状 

梭子蟹以味美、营养价值高等特点享誉国内外, 但是

梭子蟹经初级加工处理后, 易发生腐败变质, 不利于其产

品贮藏和运送。因此, 开展梭子蟹产品的深精加工十分重

要。目前, 梭子蟹加工产品主要分为蟹肉、蟹壳、蟹块、

蟹黄蟹膏、下脚料、蟹汁、全蟹等几个方面[28]。 

2.1  蟹肉加工 

以梭子蟹蟹肉加工制备的产品种类很多, 比如, 以新

鲜蟹不同部位的肌肉, 制作冷冻鲜熟蟹肉产品; 而蟹米作

为一种高档海味干制珍品, 也是利用蟹肉为原料而加工制

成的熟干制品[28]。这些产品由于梭子蟹加工产品本身的易

腐败性, 不便贮存, 然而以鲜活的梭子蟹为原料制备的蟹

肉罐头, 经巴氏杀菌之后极大提升蟹加工产品品质和货架

期[29]。还有选用新鲜干净的蟹肉加淀粉辅以调料腌制而成

的蟹肉排, 方便油炸且可冷冻储藏[28]。蟹肉松也是一种具

有推广价值的梭子蟹肉加工产品, 产品无明显腥味, 口感

佳, 食用方便, 可在常温下长期保藏[30]。此外, 开发了以新

鲜或低温储藏的梭子蟹肉, 经过特殊工艺制备的梭子蟹蛋

白粉末, 也提供了梭子蟹高值化利用的新途径[31]。 

2.2  蟹黄、蟹膏加工 

蟹黄是雌蟹的卵巢和消化腺, 营养丰富、口味鲜香, 

属高档调味海珍干品。蟹膏是雄蟹的副性腺和分泌物, 呈

半透明果冻状, 富含蛋白质、脂肪酸及其他营养成分。将

新鲜梭子蟹煮熟后进行人工分黄、分膏、分肉等初级加工, 

可以直接烹饪食用, 也可分别利用蟹膏、蟹黄进一步加工

成不同产品, 如蟹膏月饼、蟹黄油、蟹糊、蟹黄豆腐和蟹

黄酱等[32–33]。蟹黄除了可加工成美味的食品, 利用梭子蟹

蟹黄制备的一种唾液酸糖蛋白也可应用到医疗领域, 其经

动物活性试验证明能够显著地抑制骨质疏松症[34]。此外, 

利用新鲜蟹黄经酶解、除杂、活化、层析、旋蒸和干燥处

理 , 制备的蟹黄活性磷脂也可广泛运用于食品添加剂产

业、美妆行业及农业等领域[35]。 
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对于梭子蟹蟹黄、蟹膏加工综合利用, 由于历史文化

的沉淀与积累, 国内市场已经广泛将之运用于加工生产各

种食物; 值得注意的是, 利用蟹黄或蟹膏研发的各种功能

性化合物均具有广泛的应用领域, 但是相关研究较少, 今

后应着重于此类蟹产品的研发利用。 

2.3  全蟹加工 

全蟹加工不同于利用蟹肉加工制备产品, 这种加工

方式一般采用完整的梭子蟹加工制备成半成品。如将梭子

蟹捕捞过后, 迅速置于速冻室冷冻, 待其表面镀一层冰衣

制成冰鲜全蟹, 然后尽快出口或投入市场[36]; 或者将整只

梭子蟹速冻过后装进塑膜袋, 制备成冷冻全蟹再销售; 为

迎合广大市场需求, 也有将全蟹去盖后切为 2 块或 4 块装

塑料盒, 再速冻后得到冷冻切蟹分装销售[37]。虽然全蟹加

工方式使得产品的货架期得以相对延长, 但是对于产品的

长期贮藏仍然不够理想。因此, 为获得保质期更长、食用

更方便的蟹, 对品相较好的冰鲜全蟹进行分级、清洗、煮

熟后, 在–15 ℃下冷冻包装、冷藏得到的冻熟蟹, 可显著延

长梭子蟹加工产品货架期, 但其风味和口感较冰鲜全蟹而

言稍显逊色[37]。 

对梭子蟹全蟹加工, 一般将梭子蟹置于低温冷冻保

鲜贮藏再投入市场或者出口, 虽然有利于延长贮藏期, 但

是也限制了以梭子蟹为原料的加工产品种类的丰富性。而

且, 冷冻贮藏梭子蟹的解冻方式对其品质影响很大, YANG

等[38]研究了 5 种不同解冻方式对梭子蟹的品质影响, 通过

微观结构对比发现, 冰箱解冻可作为冷冻梭子蟹的一种较

优的解冻方式。 

由于对梭子蟹保存期间品质安全的重视, 一些新型

加工技术也运用于梭子蟹的保存中。如 PAN 等[39]发现电

子束辐照处理有助于梭子蟹达到较好的贮藏效果。

OLATUNDE 等[40]研究发现利用混合气体产生的高压冷等

离子体处理 10 min 可以显著改善梭子蟹贮藏期间的品质。

杨华等[41]研究表明保鲜剂(水溶性壳聚糖)的添加显著提升

了梭子蟹的保鲜效果, 且超高压处理过的梭子蟹肉在延长

了货架期的同时, 可保持梭子蟹肉较好的感官品质。综上

可得, 新型加工技术与研究的应用促进了梭子蟹加工产业

的发展, 显著提升了其加工产品的食用品质, 因此, 今后

应更多地开发新型技术应用到梭子蟹加工产业中, 加大相

关产品研究开发力度。 

2.4  蟹汁综合利用 

随着梭子蟹产品加工行业的发展, 大量加工废弃物

也随之产生。如果不妥善处理, 不仅造成了资源浪费, 更

会污染环境。因此, 有研究利用不同质量浓度的柠檬酸水

为媒介对其高温高压处理, 从而进行蛋白萃取, 再用萃取

的蛋白制备蟹汁[42]。将蟹汁经熬煮、过滤、浓缩、调配而

成的兼具美味和营养的蟹浓缩汁制品, 加水稀释可作为汤

底或直接作为食品添加剂或调味剂。也可制成具有独特蟹

味的食品, 如蟹味酥、蟹味薯条和蟹味片, 或人造蟹肉如

蟹肉棒等[43]。 

2.5  下脚料综合利用 

蟹在加工过程中会产生大量下脚料(包括背壳和蟹脚

等), 下脚料中富含蛋白质、甲壳质和矿物质等营养和功能

性成分, 极具开发价值[44]。有许多学者已经做了大量的研

究与开发利用, 比如, 将梭子蟹下脚料经干燥后捣碎, 再

进行浸提、过滤、离心及旋转蒸发等工序, 制得营养价值

极高的蟹油[45]。有研究以蟹下脚料为原料, 进行酶法水解

制备蛋白质水解液, 再经过美拉德反应等相关的增香工艺, 

可加工制成海鲜调味料或食品添加剂[46]。还有以上述蟹下

脚料的酶解余料为原料, 经超微粉碎技术制备蟹壳微粉, 

产品具有高蛋白、低脂肪、无机物丰富的特点, 且氨基酸

种类丰富, 可作为一种良好的蛋白源[47]。武小芳[48]以蟹下

脚料为原料, 利用超临界 CO2 流体和亚临界流体萃取法提

取的虾青素, 作为一种天然保健着色剂, 可作抗氧化剂应

用到食品中。由于蟹背壳及蟹腿等下脚料中富含甲壳素, 

利用浓碱处理可制得壳聚糖, 壳聚糖因其生物降解性、细

胞亲和性等独特功能特性, 而被广泛应用于医药、食品、

化工等方向[49]。此外, 由于蟹下脚料富含蛋白质, 按照一

定比例将其与植物蛋白混合发酵, 可制备营养价值极高、

嗜口性好的高效饲料[50]。 

对于梭子蟹加工过程中产生的副产物, 如蟹汁、蟹背

壳及蟹脚等, 目前国内已研发出较多创新型加工利用产

品。除了可以利用蟹加工副产物生产食品及食品添加剂等, 

也可制备含有不同功能特性的物质, 并广泛应用于医药、

食品和化工等方向, 但是就目前来看仍有一定发展空间。 

3  产业存在的问题 

由于蟹类及其产品对保鲜度的要求高, 除常规低温

冻藏, 其他贮藏效果均不够理想; 而且, 国内消费人群对

于梭子蟹加工倾向于直接烹饪, 除了中华传统文化对国人

饮食习惯的影响, 这也与我国市场中梭子蟹加工产品种类

不够丰富关系密切。国内梭子蟹市场较多为活蟹直售, 而

国外市场中蟹类不同部位(如蟹螯、蟹腿等)分开售卖早有

一定规模, 此外, 国内市场关于蟹类加工也多为简单的粗

加工, 因此对梭子蟹的加工深度以及产品创新也有待进一

步提升。 

然而梭子蟹及其产品加工过程中也存在一些亟待解

决的问题, 如蟹中常见重金属污染(铅、镉、总汞和无机砷)

问题; 蟹产品加工种类不够丰富、产品创新有所欠缺; 对

蟹产品加工所产生副产物及下脚料的回收利用率不高; 产

品的深加工技术不够成熟; 国内专门的蟹加工产品企业较

少, 不能将前沿领域研发的精深加工技术付诸实践以及面
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临梭子蟹产品高值化加工费用高昂等问题。 

4  结束语 

梭子蟹兼具美味与丰富的营养价值, 是深受消费者

喜爱的水产品。随着人民生活水平的提高, 消费者不仅对

梭子蟹产量会有更高的需求, 也将对其产品种类和营养品

质提出更高的要求。已有的研究表明, 梭子蟹还具有良好

的药用价值, 因此, 从梭子蟹的营养品质出发, 研发有关

梭子蟹的深加工产品, 能更好地满足市场需求。总之, 企

业应当以创新加工产品品种和提高产品质量安全为方向, 

对梭子蟹进行深度产品研发, 这样不仅可以增加原料附加

值, 还能提高产品的国内外市场占有率和创汇率, 充分体

现其经济价值和社会价值。 

综合来看, 梭子蟹的市场前景很广阔, 但也存在一些

尚未解决的问题。解决梭子蟹的营养品质及加工利用方面

存在的问题, 可以从以下几方面展开工作:  

(1) 对梭子蟹及其产品进行营养品质差异性评价。利

用现代分析技术对梭子蟹的共性和特征性营养功能成分进

行分析确证, 研究不同产区、不同养殖方式对梭子蟹及其

产品的营养品质变化规律的影响, 明确其营养品质的关键

控制点。 

(2) 制定并完善相应的质量安全标准。建立并完善梭

子蟹中的铅、镉、总汞和无机砷 4 种重金属含量的限量标

准, 制定梭子蟹及其产品的质量标准。 

(3) 加强精深加工和综合利用。借鉴其他水产品成熟

的加工利用经验, 研发功能性梭子蟹主副食品及休闲食品, 

对梭子蟹背壳、蟹脚等梭子蟹加工废弃物进行综合利用, 

进一步开发梭子蟹精深产品。 

(4) 加强梭子蟹消费引导和产业推广。通过各类媒体

平台对普通消费群体进行有关梭子蟹的推广宣传; 开展相

关创新大赛鼓励以梭子蟹为食品原料的产品创业, 推广梭

子蟹的商业化运行。 

梭子蟹是我国重要的经济类海蟹, 开展梭子蟹营养

品质评价及标准制定等工作, 将为我国梭子蟹产业升级换

代、供给侧结构性改革提供技术支撑。 
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