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中华鳖产品种类及主要加工技术研究现状 

王  扬*, 张海琪, 周  凡, 李诗言, 陆  炜 

(浙江省水产质量检测中心, 杭州  310012) 

摘  要: 中华鳖富含蛋白质、人体必需氨基酸、二十二碳六烯酸(DHA)、二十碳五烯酸(EPA)、微量元素和 B

族维生素、叶酸等活性物质, 具有提高人体免疫力、促进新陈代谢、增强抗病能力、延缓衰老等功效, 是中国

传统的滋补强身珍品, 有较高的营养和药用价值。而今随着养鳖业的迅猛发展, 养殖产量越来越多, 甲鱼加工

产品对提高产品附加值、促进产业发展具重要意义。本文介绍了目前中华鳖加工主要产品及其加工工艺, 为其

开发与综合利用提供思路。将鲜活甲鱼通过蒸煮、冻干、发酵、酶解等加工工艺, 制成冻干粉、酒、饮料、多

肽产品和即食产品等类型的食品, 其全身油、壳、骨等有待进一步充分利用。 
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Research status of processing techniques of Chinese soft-shelled 
turtle products 
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(Aquatic Product Quality Testing Center of Zhejiang Province, Hangzhou 310012, China) 

ABSTRACT: Chinese soft-shelled turtle is a kind of traditional food with high nutritional values and various 

health-giving effects, which is rich in protein, essential amino acids, docosahexaenoic acid (DHA), 

eicosapentaenoic acid (EPA), trace elements and B vitamins, folic acid and other active substances. It can 

improve human immunity, promote metabolism, and enhance the ability of resistance, anti-aging effect and so 

on. With the rapid development of aquaculture industry, the output of Chinese soft-shelled turtle increases 

dramatically, so it has the important meaning of processed products to improve product added value and 

promote industrial development. This paper introduced the main processed products of Chinese soft-shelled 

turtle and their processing techniques, so as to provide insights for its development and comprehensive 

utilization. By some processing techniques, such as cooking, freeze-dried, fermentation, enzymatic hydrolysis, the 

fresh turtle could be produced many types of food, such as wine, beverage, polypeptide and ready-to-eat products. 

It was important to make full use of whole turtle body oil, shell, bone, etc, to promote industrial development. 
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1  引  言 

中华鳖(Trionyx sinensis wiegmann), 又称甲鱼, 自古

作为动物健康长寿的象征和滋补强身的珍品, 一直为人们

所推崇[1,2]。目前, 我国甲鱼有中华鳖、黄河鳖、山瑞鳖等

二十多种[3]。其中以中华鳖最为常见, 又有中华鳖、日本
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鳖、中华乌鳖、台湾鳖等, 其种类间成分差异不大, 产于我

国各地, 尤以浙江、湖南、湖北、江苏等省较多。21世纪

初以来 , 我国龟鳖养殖业开始进入转型升级与稳步发展

期。统计显示, 2013年我国甲鱼产量达到 30多万吨, 整个

产业链条产值超过 200亿元。 

随着中华鳖养殖业的快速发展, 养殖规模的不断扩

大, 将其单一作为名菜简单烹饪食用, 既严重制约了中华

鳖产业的发展, 又未能充分利用其全身肌肉、裙边、卵、

油、壳、骨等所含的营养药用价值。所以, 该产业迫切需

要加强中华鳖深加工及综合利用的研究, 提高其产品附加

值, 增加养殖户的收入, 规避市场的风险。近年来, 中华鳖

加工产品陆续面市, 主要有粉、液、酒、胶囊等营养保健

品类, 冷冻和真空包装的即食产品等多种形式。这些产品

既全面保留中华鳖的营养价值, 又方便消费者食用, 而且

提取浓缩其生理活性物质, 成为深受百姓喜爱的保健产品, 

为中华鳖产业的可持续发展提供了保障。 

2  中华鳖的营养价值 

中华鳖营养价值高, 且全身是宝, 其外壳、肌肉、乃

至鳖蛋均可利用。《本草纲目》中有“鳖甲主治妇女经脉不

通、难产、产后虚脱, 鳖肉主治伤中滋气、补不足, 鳖头治

疗小儿诸疾”的记载。现代科学研究表明[1,2], 中华鳖富含蛋

白质、人体必需氨基酸、二十二碳六烯酸(DHA)、二十碳

五烯酸(EPA)、微量元素和 B 族维生素、叶酸等活性物质, 

不仅是美味佳肴、席上珍品, 而且全身皆可入药[2-4]。 

中华鳖不同品种之间的营养成分差异不大, 中华乌

鳖、普通中华鳖、日本鳖和台湾鳖等四种肌肉营养成分分

析结果显示: 水分为 79.4%~80%, 粗蛋白为 18.3%~19.9%, 

粗脂肪为 0.66%~1.14%、粗灰分为 0.93%~ 1.07%[5-8]。相比

中华鳖肌肉, 其卵和裙边中蛋白质含量更高, 分别可以达

到 23%和 29%, 尤其是裙边中胶原蛋白含量高[9,10]。但研

究表明, 蛋白质分子量在 1000 Da 以上时, 并不能被人体

直接吸收。将其蛋白水解的多肽产物在人体中有良好的消

化吸收特性, 而且具有许多重要的生理活性功能[11]。国内

已有研究报道[11,12], 中华鳖酶解产物体——低聚肽关于抗

氧化功能, 有助于治疗和预防癌症。 

中华鳖蛋白中氨基酸含量高、种类全, 其中肌肉中必

需氨基酸和鲜味氨基酸含量分别占总量的 46.94%和 

45.45%[13,14]。中华鳖脂肪含量较低, 肌肉和油脂中高度不

饱和脂肪酸含量约占脂肪酸总量的三分之一, 其中 DHA

与 EPA分别占脂肪酸总量的 8.30 %和 6.97%左右[15]。肌肉

中微量元素含量丰富, 有铁、铬、锌、铜、锰等; 此外中

华鳖中含有多糖, 维生素等人体需要的生理活性物质[16]。

由此, 中华鳖具有提高人体免疫力、促进血管末梢循环, 提

高内脏活动能力, 促进新陈代谢、增强抗病能力、养颜美

容并延缓衰老等功效[17]。 

3  典型产品及加工工艺 

3.1  冻干粉[18-20] 

将中华鳖冷冻后碾磨成细粉, 制成一类冻干粉产品。

目前市场上有中华鳖精、保健胶囊、龟鳖丸等商品。此类

产品一般采用低温解剖、阶梯干燥加工、中药材配伍等流

程, 这样可以完全去除中华鳖体内的水分, 而且可以保有

其原有品质, 增加药效, 食用后容易消化。 

3.1.1  中华鳖精[21] 

中华鳖经清洗消毒, 在 4 ℃冷藏, 并低温条件下解剖

中华鳖、剔除内脏、取除脂肪, 接着逐渐升温干燥, 经过 0、

80、100、120 ℃, 最后将中华鳖研磨成粉状, 经过灭菌、

真空包装后得到中华鳖粉之半成品。将所取出的中华鳖脂

肪经过搅拌、热浓缩、滤除油渣、冬化处理、充填氮气等

制程后, 得到中华鳖油之半成品。最后以 60%的中华鳖油

与 40%的中华鳖粉混合搅拌, 以软胶囊包装, 即成为中华

鳖精产品。 

另一种工艺是将活中华鳖清洗、宰杀、剖腹、去内脏, 

切成块在198 ℃低温中冷冻并粉碎后, 再进行冷冻干燥

至水分≤5%, 制成冻干粉。 

3.1.2  中华鳖保健胶囊[22,23] 

以中华鳖冻干粉为主原料, 配伍 DHA 微胶囊、银杏

叶提取物与乳酸锌, 中华鳖冷冻磨粉、提取纯化中华鳖油

中 DHA 并微胶囊化、各组分按比例混配及填充胶囊等加

工工艺制备而成, 该产品具有提高人体免疫力与改善记忆

力双重功能。 

采用皂化方法从中华鳖油中提取 DHA, 先将真空脱

水的中华鳖油加热, 加入无水乙醇和氢氧化钠, 恒温反应

4 h, 然后用 15%的盐水洗涤, 得到中华鳖油乙酯, 将其放

入20 ℃过夜, 过滤、除去沉淀, 即为 DHA提取物。将尿

素溶于无水乙醇至饱和溶液, 另将 DHA 提取物与无水乙

醇按体积比 1:1混合, 两液分别加热到 70 ℃, 按一定体积

比将尿素-乙醇饱和液缓慢加入到 DHA 提取物-乙醇溶液

中, 恒温搅拌至溶液澄清, 所得溶液20 ℃过夜, 离心得

上清液, 加 10%盐酸至 pH 2~3, 加适量水充分洗涤, 除去

尿素, 分离有机相, 水洗至中性, 加无水硫酸钠脱水, 蒸

去溶剂, 得 DHA纯品。 

3.2  中华鳖胚胎素[24] 

中华鳖胚胎素是以中华鳖蛋为原料制成的一种营养

食品, 将中华鳖胚胎予以筛选后再高温干燥研磨成粉末。

挑选良好中华鳖胚胎, 并以天然的方法将受孕的胚胎孕育

成形, 再挑选胚胎生命力旺盛与稳定的中华鳖蛋为素材, 

将中华鳖蛋胚胎素材洗净 , 晾干 , 以酒泡 (酒精度约

30°~40°)一周, 再在阳光下暴晒 5 d左右, 去除腥味及水分, 

接着在酒中加入菌种发酵至完全适用为止, 使有机质转化

多糖体, 将中华鳖胚胎素取出高温烘干, 予以研磨成粉末, 
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制成胶囊或片剂。 

3.3  多肽产品 

甲鱼蛋白不易被人体直接吸收, 利用胶原蛋白酶将

蛋白质分解得到成特殊的小分子肽结构, 其生理活性与分

子量范围有关系。小分子肽蛋白具备充分的活性, 显现出

甲鱼的药用价值及人体保健功能。多肽产品是以中华鳖为

主要原料, 分子量分布在 10000 Da以内(其中 140~1000 Da

分子量范围占 50%以上)的一类保健食品, 包括口服液和

干粉等[25]。目前采用酶解工艺中选用不同酶解条件, 包括

酶的种类和酶解温度等, 可以获得不同分子量范围的肽类

产物。这类产品极易被人体迅速吸收, 大大提高了蛋白质

的吸收率和原料利用率[26-28]。 

第一步蒸煮, 选用鲜活中华鳖 100 kg, 去除内脏和油

脂, 搅碎, 加入 1000 L纯水, 100 ℃煎煮 2 h。第二步酶解, 

中华鳖冷却至 60 ℃左右, 按原料重量的 2%的比例加入碱

性蛋白酶 2 kg, 70 ℃恒温酶解 3 h, 再分别按原料中华鳖重

量 0.5%的比例加入风味蛋白酶 0.5 kg, 55 ℃恒温酶解 0.5 h, 

将得到的酶解液升至 100 ℃灭酶 30 min。第三步过滤, 将

酶解液离心后过滤, 上清液经过膜截留分子量为 10万道尔

顿的空中超滤膜超滤, 进口压力为 1.8~2.5 bar, 出口压力

1.5~1.8 bar, 酶解液温度 20~30 ℃进行超滤分离, 薄膜浓缩, 

喷雾干燥即得到 14.6 kg粉末低聚肽。若将粉末加入 345 L

纯水, 可以配制成中华鳖肽口服液[29]。 

3.4  即食产品 

将中华鳖加工成即食产品, 保存时间长, 食用时方便, 

加热即可食用, 解决了人们为了食用中华鳖而亲自烹饪的

费时费力的困难; 同时依据配方科学烹饪, 既体现了中华

鳖的美味, 又提供了滋补保健的功能, 为食用者带来双重

功效。 

3.4.1  糟中华鳖[30] 

以中华鳖为原料, 采用快速蒸煮方式蒸熟中华鳖块, 

然后盐渍、干燥、糟制制成一种营养损失少、酒糟味浓郁、

嚼劲较佳的中华鳖制品。用热盐水烫漂、快速蒸煮、冷风

干燥等方式, 保持中华鳖原有的营养成分。风干中华鳖块

控制水分含量在 65%~70%, 使糟制中华鳖块嚼劲较佳; 采

用陈香酒糟糟制, 不仅去腥味效果好, 而且制品酒香浓郁。

糟制中华鳖真空包装在不添加任何添加剂的情况下, 可以

保存 90 d左右, 是一种食用方便、风味独特的即食中华鳖

制品。 

3.4.2  中华鳖罐头[31,32] 

中华鳖是中华药膳主要原料之一, 将其与人参、当

归、枸杞、莲子等按比例配料, 调味炖煮, 然后封入罐头, 

制成罐头食品。 

第一步制备中华鳖, 将活中华鳖经宰杀放血、清洗、

烫制、凉水浸泡, 去除表皮、开膛取出内脏, 在清水内浸泡。

第二步准备配料, 配料包括人参、当归、枸杞、沙苑子, 其

中人参、当归切片。第三步炖煮, 中华鳖切块, 放入锅内, 

加水, 加葱、姜、料酒炖煮, 上述配料放入锅中根据需要分

别炖煮。第四步装罐, 中华鳖炖煮至 7 成熟时, 加入食盐; 

中华鳖炖煮至 8成熟, 将中华鳖、配料及汤放入罐头器皿, 

真空包装, 封盖;  高温杀菌, 冷却。 

3.4.3  酱板手撕中华鳖[33] 

将中华鳖通过选料、解剖、腌制、凉晒、采用各种不

同香辛料以及配料进行卤制、用烤箱进行烘烤脱水处理以

使其硬化、真空包装、杀菌、包装成具有酱板的风味特点

的即食食品。 

第一步选用新鲜的生态中华鳖, 解剖洗净; 第二步腌

制晾晒, 原料精盐腌制一段时间后取出洗净, 并挂起进入

密封的网罩内晒干或烘干; 第三步药汤卤制, 将白扣、草

果、丁香等成分混合配成卤药, 加上生姜、干辣椒、食用

油、味精、白糖等佐料调味, 放入锅中熬煮成卤汤, 然后把

中华鳖放入卤汤; 第五步烘烤, 卤制完成后, 将中华鳖放

入设置为 60~70 ℃的烘箱内烘烤 10 min, 使其脱水、硬化; 

第六步包装杀菌 : 将烘烤后中华鳖进行真空包装 , 通过

121 ℃高温杀菌并冷却, 最后将制成品移入阴凉干燥处储藏。 

3.5  其  他 

3.5.1  速冻中华鳖[34] 

采用中华鳖活体为原料, 宰杀后, 经去膜、开背、除

内脏和油脂、清洗, 采用复合盐溶液脱脂、去腥处理, 漂洗

沥干后用食品抗冻剂、保水剂及抗氧化剂进行中华鳖肉质

处理, 最后真空包装速冻。在-18 ℃以下进行冷冻保藏, 不

但解决了中华鳖买后宰杀难的问题, 而且使全年四季都可

以上市。 

3.5.2  中华鳖酒[35]  

以中华鳖为主要原料, 加入谷物和中药材为原料蒸

熟后加入酒曲或酵母, 恒温密闭发酵, 蒸馏出原酒, 是一

种全原料发酵酿制而成的中华鳖酒精饮料。采用恒温密闭

二次发酵工艺, 大大提高了中华鳖酒中营养成分含量。其

酒体清澈透明, 酒味芳香醇厚, 口感宜人, 实为高档滋补

佳酒。为增强中华鳖酒的营养功能, 在原料中按重量计加

入枸杞等中草药材 2~8份。 

4  展  望 

国内中华鳖产品总的来说以中华鳖肌肉为原料, 开

发有粉、液、酒、胶囊等营养保健品类, 冷冻和真空包装

的熟食等产品。中华鳖全身可综合利用, 研究报道中华鳖

血、甲、卵、胆等具有很高的药用价值[36-41], 而其生理活

性成分和含量及相应的提取纯化工艺有待深入研究开发。目

前从事中华鳖系列产品精深加工的企业数量较少, 大多数

企业规模小, 产量低, 没有形成规模效应; 产品开发仍停留

在粗加工层面为主, 精细加工还远远不够, 市场潜力巨大。 

为进一步推动中华鳖产业持续发展, 加工品市场有
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待进一步细化, 从原料档次、产品类型、品牌的营造、系

列产品深加工[42-44], 研发生产出更多风味独特、有营养、

保健和医疗作用的产品, 可以大大提高中华鳖的附加值, 

前景广阔。 
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