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凡纳滨对虾的加工利用和产业发展概述 
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摘  要: 凡纳滨对虾是当今高产的 3 大养殖对虾品种之一, 具有广温广盐杂食性、生长速度快、抗病抗逆力

高、适应性能强、营养需求低等突出特点, 是一种营养均衡的食源性高蛋白佳品。凡纳滨对虾从 1988 年引进

中国后, 90 年代初养殖获得成功, 2000 年后进行了规模化推广, 2019 年养殖总产量为 181.6 万 t, 逐步成为我国

对虾养殖的主要品种和渔业经济的重要支柱产业, 并且形成了从引种、繁苗、养殖、加工、销售等环节的庞

大产业链, 产生了巨大的经济效益、社会效益、生态效益及文化效益。目前我国对虾加工产业处于结构简单、

粗放加工的初级阶段, 加上国际贸易壁垒、国内外市场低迷、成本过高等诸多因素, 进行虾类高值化产品研究、

加工技术研究、延长虾类加工产业链等已成为产业发展方向。本文通过对凡纳滨对虾的资源、营养加工和产

业发展进行概述, 为虾类加工技术研究、延长虾类产业链、促进虾产业的可持续发展提供借鉴。 
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Overview processing utilization and industrial development of  
Litopenaeus vannamei 
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ABSTRACT: Litopenaeus vannamei is one of the 3 high-yield cultured shrimp species, which has the outstanding 

characteristics of wide temperature, wide salt omnivorous, fast growth, high resistance to disease and stress, strong 

adaptability, low nutritional demand and so on. It is a high-protein food with balanced nutrition. After the 

introduction of Litopenaeus vannamei into China in 1988, the culture of Litopenaeus vannamei was successful in the 

early 1990s, popularized on a large scale after 2000, the total production of Litopenaeus vannamei was 1.816 million 

tons in 2019. It has gradually become the main species of shrimp culture and an important pillar industry of fishery 

economy in China, and has formed a huge industrial chain from the aspects of introduction, breeding, culturing, 

processing and marketing, resulting in huge economic benefits, social benefit, ecological benefit and cultural benefit. 

At present, China’s shrimp processing industry is in the primary stage of simple structure and extensive processing 

coupled with many factors such as international trade barriers, low domestic and international markets, and high cost, 

it has become the direction of industrial development to study high-value shrimp products, processing technology, 

and extend the shrimp processing industry chain. This paper summarized the resources, nutritional processing and 

industrial development of Litopenaeus vannamei, which provided reference for the research on shrimp processing 
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technology, the extension of shrimp industry chain and the promotion of sustainable development of shrimp industry. 
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0  引  言 

凡纳滨对虾(Litopenaeus vannamei), 属节肢动物门、十

足目、对虾科、对虾属, 又称南美白对虾、万氏对虾, 与中

国对虾、墨吉对虾类似, 是当今高产的 3 大养殖对虾品种之

一, 具有广温广盐杂食性、生长速度快、抗病抗逆力高、适

应性能强、营养需求低等突出特点, 原产于南美太平洋沿岸

水域, 主要分布在美国西太平洋沿岸水域, 墨西哥湾至秘鲁

中部及厄瓜多尔附近海域。我国养殖虾有凡纳滨对虾、斑节

对虾、中国对虾、日本对虾等多种, 其中凡纳滨对虾产量最

高, 占 50%左右[1]。本文通过对凡纳滨对虾的资源、营养加

工和产业发展进行概述, 以期为虾类加工技术研究、延长虾

类产业链、促进虾产业的可持续发展提供借鉴。 

1  凡纳滨对虾资源 

1.1  凡纳滨对虾世界产量 

凡纳滨对虾是目前世界上最重要的经济虾类之一, 20

世纪 80 年代末中国科学院海洋研究所从美国夏威夷引进

凡纳滨对虾, 90 年代初养殖获得成功, 2000 年以后进行了

规模化推广, 2006 年产量首次突破 100 万 t, 占所有虾类养

殖的 60%[2], 迅速成为国内虾类养殖的主要品种, 到了 2018

年, 凡纳滨对虾在海水养殖中的比例达到 80%[3]。根据联合

国粮食农业组织(Food and Agriculture Organization, FAO)的

数据, 2017年世界凡纳滨对虾养殖总量为446.8万 t, 比 2010

年增长 68.6%, 达到世界甲壳类养殖总量 29%的最高占比, 

有 38 个国家和地区进行了养殖, 中国产量居首位, 其次为

印度、印度尼西亚、厄瓜多尔、越南、泰国等, 2017 年中

国凡纳滨对虾养殖总产量 167.2 万 t[3], 占世界总产量的

37%, 在国内甲壳类养殖总产量中占 37%, 较 2010 年国内

产量增长 36.7%[4]。 

1.2  凡纳滨对虾国内产量 

2019 年中国凡纳滨对虾养殖总产量为 181.6 万 t, 其中

海水养殖 114.5 万 t、淡水养殖 67.1 万 t[3], 均比 2018 年有着

不同程度的增长, 总产量名列前 5 名的依次为广东、广西、

福建、山东、江苏, 产量占全国总产量的 80%, 其中淡水养

殖产量大省依次是广东、江苏、福建、浙江、山东等 5 省, 合

计占全国产量的 83%; 海水养殖产量名列前茅的为广东、广

西、福建、山东、海南等 5 省, 合计占全国产量的 92%, 见

表 1[3]。我国凡纳滨对虾海水养殖面积中, 山东省以 6.2 万公

顷排第一, 广东省 4.3 万公顷居其次, 而产量却是广东省

41.7 万 t 排第 1, 而山东省却以 10.5 万 t 排第 4, 这从一个侧

面说明山东省粗放粗养凡纳滨对虾, 所以养殖面积大产量

低, 而广东省精细养殖、合理布局, 所以养殖面积大, 且产

量高。广东省的凡纳滨对虾养殖总量、淡水养殖量、海水养

殖量均占全国三分之一, 独具鳌头、势头强劲, 是凡纳滨对

虾养殖的第一大省; 广西省淡水养殖可以忽略, 但在海水养

殖产量高居第 2 而在总产量上也位居第 2; 福建、江苏、山

东等养殖大省在波动中稳步上升。 

表 2 是 2012—2019 年凡纳滨对虾的各年度养殖总

量、海水养殖量和淡水养殖量[5], 可以看出, 凡纳滨对虾

养殖总产量除了 2013 年因病害原因大幅度减产略有下降

外 , 都是连年增长 , 之后的 2014 年强力恢复 , 增长了

14.6 万 t, 增幅达 10.2%, 为近几年的最大增幅; 凡纳滨对

虾海水养殖一直稳步增长, 2017 年增长了 14.9 万 t, 达到

最大增幅 16%; 凡纳滨对虾淡水养殖波动较大, 在 2015

年、2016 年达到最大产量 73~74 万 t, 2017 年达到了最低

产量 59.1 万 t, 是因为病害发生、市场饱和及其引入新品

种等因素造成了产量波动。 
 

表 1  2019 年凡纳滨对虾产量前列省市 
Table 1  Top provinces and cities of Litopenaeus vannamei production in 2019 

项目   省市排序   

养殖总产量/(万 t) 广东(63.2) 广西(32.5) 福建(19.5) 山东(15.6) 江苏(15.2) 

淡水养殖产量/(万 t) 广东(21.5) 江苏(13.2) 福建(8.4) 浙江(7.6) 山东(5.1) 

海水养殖产量/(万 t) 广东(41.7) 广西(31.9) 福建(11.1) 山东(10.5) 海南(10.3) 

海水养殖面积/(万公顷) 山东(6.2) 广东(4.3) 广西(1.8) 河北(1.2) 海南(1.0) 

 

表 2  2012—2019 年凡纳滨对虾产量 
Table 2  Production of Litopenaeus vannamei from 2012 to 2019 

年度 2019 2018 2017 2016 2015 2014 2013 2012 

养殖总量/(万 t) 181.6 176.0 167.2 167.2 162.4 157.6 143.0 145.3 

海水养殖量/(万 t) 114.5 111.7 108.1 93.2 89.3 87.5 81.3 76.2 

淡水养殖量/(万 t) 67.1 64.3 59.1 74.0 73.1 70.1 61.7 69.1 
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凡纳滨对虾的养殖受影响因素不少, 既有病害、气

候、水质等外部因素, 也有饲料、管理、技术等内在因素, 

通过灰色 GM(1,1)预测、Matlab 预测等技术预测未来几年

世界养殖总量和中国养殖总量[5](表 3)(文献[5]中缺乏 2024

年世界养殖总量相关数据, 因此表中作空白处理), 可以看

出, 无论现在还是未来, 中国都是不可忽视的力量。 

 
表 3  凡纳滨对虾产量预测 

Table 3  Yield prediction of Litopenaeus vannamei 

年度 2020 2021 2022 2023 2024

世界养殖总量/(万 t) 459 477 496 500  

中国养殖产量/(万 t) 192 200 208 218 226

 

2  凡纳滨对虾的营养 

凡纳滨对虾营养丰富、味道鲜美、松软易消化、无腥

无骨刺, 可盐烧、盐煸等制作家庭佳肴及各种加工品, 属

于老少皆宜之上品。而海水虾在感官评价、鲜味、甜味方

面优于淡水虾[6], 海水虾熟干后的“虾干”肉硬有嚼头, 广

受沿海居民喜爱。虾类的主要营养部分是蛋白质和脂肪, 

蛋白质是由各种氨基酸组成的复杂有机物, 是所有生物体

结构和功能的重要组成部分[7], 脂肪中的不饱和脂肪酸易

消化, 有助于降低体脂、改善血液微循环, 其中的多不饱

和脂肪酸(polyunsaturated fatty acids, PUFA)能在食物加热

时产生香味, 还具有降血脂、降血压和抗肿瘤等功能[8], 膳

食低 n-3、n-6PUFAs 摄入会导致女性内脏脂肪的蓄积进而

引发肥胖及胰岛素抵抗等并发症[9]。马林等[10]研究了 5 种

品系凡纳滨对虾肌肉氨基酸, 必需氨基酸(essential amino 

acid, EAA)/总氨基酸(total amino acid, TAA)均在 35%左右, 

EAA/非必需氨基酸(non-essential amino acid, NEAA)均高

于 65%, 结构符合 FAO/世界卫生组织 (World Health 

Organization, WHO)提出的蛋白质中 EAA/TAA 的比值在

40%左右, EAA/NEAA 达到 60%以上属于优质蛋白质的标

准要求, 但不同生长阶段的限制性氨基酸各不相同[11]。二

十碳五烯酸(eicosapentaenoic acid, EPA)和二十二碳六烯酸

(docosahexaenoic acid, DHA)是组成磷脂、胆固醇脂的重要

脂肪酸, 被称为人和动物生长发育的必需脂肪酸[12], 马林

等 [10]研究发现凡纳滨对虾的 DHA/EPA 比值约为 1.0, 

DHA+EPA 含量较高, 表明凡纳滨对虾保健功能较好。 

另外, 凡纳滨对虾还含有牛磺酸、甲壳素、虾青素等

功能成分, 具有较高的食用价值、经济价值和药用价值, 是

一种兼具养颜、益气、健胃、补精之食源性保健佳品[12‒13]。

凡纳滨对虾中的牛磺酸能降低胆固醇, 防止人体代谢性综

合症; 甲壳素具有抗氧化、活化细胞、促进伤口愈合等功

能; 还有一种很重要的物质虾青素, 在自然界中主要通过

微藻/浮游生物合成, 在浮游动物和甲壳类动物中积累, 根

据食物链的规则随后在鱼类中积累[13]。齐宇等[14]研究了凡

纳滨对虾各部位的虾青素组成: 凡纳滨对虾的虾青素在

477 nm 有典型吸收峰, 水浴振荡法提取的虾青素总量高于

超声提取法, 虾膏、虾壳和虾肉中均含有游离型和酯型虾

青素, 但是虾膏中虾青素以酯型为主, 虾壳中游离型和酯

型虾青素含量接近, 虾肉中虾青素则以游离型为主。虾青

素具有抗氧化[15]、抗肿瘤[16‒17]、增强免疫[18]、视力/神经

保护等[19‒20]多种作用, 是迄今为止人类发现的自然界中最

强抗氧化剂, 其抗氧化活性远超现有各种抗氧化剂[21], 在

化妆品、食品及药品中应用普遍, 尤其在日本大受欢迎, 

成为近几年来日本最受关注的健康品, 影响遍及东南亚。

藻源虾青素及其提取物在欧美日等发达国家得到广泛应用, 

世界一些保健品公司也研发了虾青素胶囊、口服液等功能

品 200 多种, 随着凡纳滨对虾的市场进一步发展, 中国也

有部分企业跟进研究了虾青素产品。 

3  凡纳滨对虾的贸易 

2018 年度世界对虾出口 249 万 t, 印度(62 万 t)、厄瓜

多尔(51 万 t)、越南(35 万 t)、中国(22 万 t)和印度尼西亚(20

万 t)分列前 5。美国、日本、欧盟和韩国是中国 4 大传统

出口市场, 冷冻对虾仍然占据对虾出口的绝对优势, 占比

超过 80%, 去壳熟虾、天麸罗原料虾、寿司虾等加工产品

占比 16%, 还有少量鲜冷对虾[22]。随着近几年生活水平的

提高, 对虾消费越来越不能满足国内需求。“第十届中国对

虾产业发展研讨会”报告指出, 2017 年全球对虾总产量同

比增长约 7.5%, 已超过 430 万 t。中国、印度、厄瓜多尔、

越南、泰国、印度尼西亚 6 国为主产国, 6 国对虾产量之和

超过了全球对虾产量的 80%。2017年, 我国对虾产量为 120

万 t 以上, 其中海水虾 70 万 t 以上、淡水虾 50 万 t 以上, 但

预计, 我国对虾短期内总供需量在 170 万 t 左右[23]。2018

年, 全球对虾需求量仍然会持续增长, 同时随着国内进口

关税的下调, 中国对虾进口量将大增, 中国未来很可能会

成为对虾最大进口国。近年来, 一些内陆省份的部分对虾

消费空间被“夜宵王者”小龙虾取代, 小龙虾极为广阔的消

费市场, 进一步挤占了凡纳滨对虾的发展空间[24]。 

我国对虾产量 10 年间增加了近百万 t, 单单凡纳滨对

虾就增加了 70 万 t, 我国居民平均对虾拥有量>2 kg。但随

着国内居民的消费升级和档次升级, 虾类消费量逐年上升, 

国内虾市场越来越不能满足, 2018 年开始进口对虾 25.8 万 t, 

使得对虾表征消费量＞3.5 kg。在国内市场上, 消费者一如

既往地喜欢鲜活水产品, 虾类购买时凡纳滨对虾、中国对

虾和斑节对虾排在前 3 位[22]。 

4  凡纳滨对虾的加工 

对虾是我国传统的经济水产品, 对国民经济的发展
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有积极作用, 消费量逐年递增, 对虾加工产品越来越受到

重视, 成为家庭以及餐饮的特色水产蛋白。凡纳滨对虾营

养丰富, 但易变质, 一般采用速冻方式保藏, 加工时解冻

进行产品制作。国内南美白对虾的加工以冻虾、虾仁为主, 

其次是虾头酱及虾味香精等调味品[25]、休闲食品[25]、即食

品[26]、干制品[27]、冻干品[28]、熏制品[29]等虽然产品少附

加值低, 但是适合大众口味, 仍有一定的市场需求。 

在凡纳滨对虾的加工过程中, 保鲜可以防止虾类腐

败和黑变[30]。热处理和干燥是影响产品品质的重要手段和

关键因素[31‒33], 而手工剥壳的落后则限制了国内虾加工的

进一步发展[34]。所以除了凡纳滨对虾的产品制作外, 在剥

壳[35‒36]、保鲜[37‒38]、加热[39]、干燥[40‒42]等具体工艺也有

深入研究。严金红等[43]还研究了软壳虾工艺及制品, 这些

研究不但有助于提升虾产品的色、香、味、美、鲜等品质, 

而且还能降低价格、能耗等。凡纳滨对虾在虾仁加工过程

中会产生大量虾头、虾壳、虾脚等废弃物, 这些加工下脚

料约占 30%~40%[44], 也有学者[45‒47]对其副产物进行甲壳

素、虾青素等活性成分[48]研究。易湘茜等[49]研究了凡纳滨

对虾专用去头设备, 从去头成功率、去头虾得率和断面感

官等方面提高对虾去头的作业质量和效率; 马艳莉等[50]对

虾头酱油也有研究。 

5  凡纳滨对虾加工的产业发展 

5.1  产业发展的现状 

经过多年发展, 我国对虾产业链开始完善, 消费水平

不断提高, 国内外市场趋于稳定。但是由于国内加工产业

滞后、高附加值产品少、综合利用率低, 易受国际大环境

和国内小环境等多种因素的影响, 致使产业的抗风险能力

较低, 当前隐患和问题较多, 需要产业各个环节共谋出策, 

带动产业共同发展。 

5.1.1  同质化严重, 附加值低 

我国对虾加工企业一直以来就是以冻虾仁、冻虾及

来料加工等粗加工产品为主 , 产品附加值低 , 同质化比

较普遍, 经常出现低价倾销、同行相残现象; 缺乏核心技

术和科技创新技术 , 容易被市场所左右 , 特别是受到出

口政策制约、各种贸易壁垒限制, 严重影响我国对虾产业

健康发展。 

5.1.2  产业构成简单, 产业链严重脱节 

凡纳滨对虾在育苗、养殖、加工、高值化、进出口、

消费等对虾产业链的各环节不能有效衔接, 产业独自抗风

险, 缺乏合作, 坐等商机, 渠道单一, 难以形成组织化、规

模化、工厂化, 不利于我国对虾产业长远发展。 

5.1.3  精深加工滞后, 加工技术老套 

我国对虾加工业整体落后, 基本上以粗加工初级产

品为主, 产生的下脚料不能更好地利用起来, 未能将资源

优势转化为产业优势, 而且加工产业属于劳动密集型产业, 

人力成本偏高, 削弱了产品的市场竞争力[51]。国内对虾加

工企业的自身创新能力不足, 产品换代慢, 下脚料综合利

用率低, 大部分高档产品市场被国外企业垄断。 

5.2  产业发展趋势 

目前我国对虾加工产业处于结构简单、粗放加工的初

级阶段, 加上国际贸易壁垒、国内外市场低迷、实际成本

过高等诸多因素, 对虾加工企业发展愈加困难, 产业升级

提上日程, 进行虾类高值化产品研究、加工技术研究、延

长虾类加工产业链等已成为产业发展方向。 

5.2.1  培育龙头, 注重品牌 

加工企业要主动走向日新月异的市场, 提高竞争力。

没有品牌就没有竞争力, 发挥龙头企业带动效应, 提升自

身品牌价值, 提高整个产业链的质量和利益。政府要推动

龙头企业和科研院所、大专院校多方位合作, 促进生产标

准化、经营产业化和服务社会化。 

5.2.2  提高产品技术含量和原料利用率 

近年来中高端市场初具规模, 但大部分高档虾产品

市场被国外企业垄断, 国内虾类加工企业要提高创新能力

和产业链衍生能力, 延长对虾产业链, 加快提高科技对对

虾的贡献率、新技术研究和新成果转化。 

5.2.3  国内外市场齐头并进, 协同发展 

随着生活水平的提高和全球经济的快速发展, 国内

对虾人均消费量逐年上升, 国外需求也缓步增长, 因此虾

类加工企业既要重视国内市场的发掘, 也要根据虾类资源

发展的不平衡, 布局国外优势地区, 以期获得稳定市场, 

协同发展。 

5.2.4  安全管理, 规范发展 

建立虾类加工行业协会, 协同支持虾产品加工企业, 

加强协作, 避免恶性竞争, 维护贸易秩序, 确保我国对虾

加工业健康、可持续发展; 建立对虾加工产品标准体系和

产业链质量认证系统, 监控对虾产业链各个环节, 保障虾

类加工产品质量, 提高对虾产品的市场竞争力。 

6  结束语 

凡纳滨对虾从 1988 年引进后, 逐步成为当前我国对

虾养殖的主要品种和我国渔业经济的重要支柱产业, 并且

形成了从引种、繁苗、养殖、加工、销售等环节的庞大产

业链, 产生了巨大的经济效益、社会效益、生态效益及作

为有担当水产大国的文化传承功能。作为第一产业的养殖

环节和第二产业的初加工环节, 皆为典型的劳动密集型产

业, 互为依存, 需要大力发展南美白对虾加工, 创造一批

南美白对虾名牌产品, 积极开拓国际国内市场, 促进社会

和谐稳定。 
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