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摘  要：论述河蚌肉的营养价值和化学组成，重点阐述河蚌肉加工的国内外研究现状，指出我国河蚌肉制品研发过

程中存在的主要问题，并对我国河蚌肉加工的发展前景进行预测和展望，以期为河蚌肉深加工及其新型制品的研发

提供一定的参考。
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Abstract: The nutritional value and chemical composition of freshwater mussel meat are summarized in this paper. This 

review highlights the current status of research on mussel meat processing and points out some major problems existing in 

the development of mussel meat products in China. Moreover, future prospects of freshwater mussel meat processing are 

discussed. This paper is expected to provide references for processing mussel meat in depth and developing new mussel 

meat products.
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河蚌属于软体动物，是一种普通的淡水双壳类动物，

为中国特有资源[1]。蚌肉营养丰富，含有蛋白、糖类、矿

物质、人体必需氨基酸和必需微量元素，具有凉血降脂、

滋阴明目等功效[2]。河蚌肉具有蛋白含量高、脂肪含量低

的特性，正是当前消费者普遍追求的健康食品，河蚌肉质

脆嫩可口，风味独特，有益于人体健康[3]。因此，河蚌肉

制品加工技术及其副产物的综合利用深受国内外许多学者

喜欢。近年来对河蚌肉制品的研究越来越多，其中包括创

新性新工艺、新产品及其各种影响因素的优化，并且不断

加深其研究程度。本文重点论述河蚌肉的研究现状，分析

概括在研究中出现的主要问题及规模化生产的可行性，同

时，本文对河蚌肉的应用开发前景进行了展望，为河蚌深

加工及系列蚌肉制品开发研究提供借鉴参考。

1 河蚌肉的营养价值

1.1 河蚌肉的营养成分

1.1.1 河蚌肉的化学组成

杨文鸽等[4]对河蚌肉化学成分进行了分析检测。结

果表明，其脂肪含量低，只有3.48%，糖类含量高，达

32.17%，明显地高于常见的海产贝类。河蚌肉含有丰富

的多糖，发热量很高，一般比单糖、双糖多，是很好的

能量贮存物质，有增强体力和耐力、改善疲劳、保护肝

脏等功能。因此，河蚌肉是一种良好的能量补充食品。

Caglak等[5]将河蚌肉的化学组成及发热量与其他肉类进行

了比较，结果表明，猪肉、牛肉等的脂肪含量和热量都

远高于河蚌肉，并且含有丰富的矿物质元素。

1.1.2 河蚌肉中的氨基酸

河蚌肉含丰富而易被人体利用的必需氨基酸。因河

蚌肉含可提取的谷氨酸、天冬氨酸、甘氨酸等氨基酸，

使河蚌肉具有独特的鲜味，可作为良好的提鲜原料。河

蚌肉中含有的必需氨基酸占总氨基酸的39.6%[6]，其中，

牛磺酸是一种人体必需的含硫必需氨基酸，具有防止心

血管疾病、增强免疫力、改善记忆功能等生理活性[4]。

1.1.3 河蚌肉中的微量元素

河蚌肉中含有丰富的微量元素，包括锰、铁、锌、

铜和少量的钴、锶[7]。锰在河蚌肉中的含量较在其他食物

中丰富。锰为正常骨结构所必须的一种微量元素，主要



232014, Vol. 28, No. 09
专题论述

肉类研究
MEAT RESEARCH

中国肉类食品综合研究中心
CHINA MEAT RESEARCH CENTER

从含量丰富的食品中摄入，可维持正常的糖代谢和脂肪

代谢、改善肌体的造血功能。河蚌肉中含有丰富的锰，

可以预防和治疗缺锰症。在众多海产品中，河蚌肉含铁

量也相当丰富。河蚌肉中含有易被吸收的铁，因此是一

种良好的获得铁的动物性食物[8]。此外，河蚌肉中脂溶性

VA和VD含量也较高[9]，可以制成维生素制剂。

1.2 河蚌肉的药用价值

根据我国药学文献记载，可知蚌肉性寒，味甘、咸，

具有滋阴、清热、明目、解毒等功效；现代研究学者研究

发现，河蚌肉是上好的药材，对人体有良好的保健功效，

且蚌壳、蚌泪也可以入药，可广泛地应用到医药领域，

有许多重要用途。河蚌的软体部分，能生产VA、VB1、

VB2、VB6、VB12、VC制剂等许多抗病毒的药物[10]。

2 河蚌肉加工的国内外研究现状

2.1 国内外河蚌资源情况

河蚌广泛分布于中国，主要分布在长江中下游的地区，

盛产于江苏、浙江、湖北、湖南等地区的淡水湖泊[11]，同

时，吉林省同样也拥有丰富的河蚌资源[12]，拥有世界上

稀有、名贵的蚌种——珠母珍珠蚌，数量多、品种多。

吉林省松花江沿岸的五家站镇、蔡家沟镇、长春岭镇、

三岔河镇和长白山地区二道白河镇等地盛产大量野生河

蚌，总量在10 000 t以上；吉林白城镇赉县某水产养殖场

每年有养殖河蚌1 000 t以上。河蚌价格较低，仅为打捞

成本0.8～1.0 元/kg。

美国将河蚌视为国宝，严加管理，甚至将成蚌出口

到国外的餐桌上。在日本，河蚌与珍珠的养殖等相关项

目的开发也闻名于世。

2.2 国内河蚌肉制品的研究现状

近年来，随着人们生活水平的不断提高，对食品的

安全性、营养价值、风味都有了较高的追求，河蚌肉这

种营养风味俱佳的制品日益得到青睐。因此，近年来，

很多学者对河蚌肉进行开发研究。

2.2.1 河蚌提取多糖

河蚌肉中含有大量具有生物活性的多糖类物质[13]。

淡水河蚌多糖与陆生生物多糖不同，人们在对河蚌多糖

研究的过程中，发现河蚌多糖具有很多生物学功能，如

抗肿瘤[14]、抗病毒[15]、免疫调节[16]、降血糖[17]、降血脂、

抗氧化及抗炎等。因此从河蚌肉中提取多糖逐渐成为河蚌

肉研究的方向之一。洪哲等[18]利用丹东地区河蚌为原料，

对游离型多糖提取工艺进行了开发研究。殷秀红[19]、舒

留泉[20]、刘俊[21]、朱涛[22]等对河蚌多糖提取工艺、工艺优

化、分离纯化及体外抗氧化作用等进行系统深入研究。

2.2.2 河蚌功能性制品

目前，研究学者已从多种海洋产品中分离出具有生

物活性的蛋白质、多糖和水解功能肽[23]，促进了海产贝

类的开发利用，已成功制取了海洋保健功能产品[24]，其

中富含生物活性肽、活性多糖、优质蛋白质、氨基酸及

多种维生素、矿物质等营养成分[25]。开发研究具有生物

活性的河蚌保健品，既能减少资源的浪费，又能增加河

蚌的附加值，对提高河蚌的养殖以及扩大淡水资源的开

发利用具有重要意义。王素雅[26]、史万忠[27]等对河蚌肉

的营养成分进行初步研究，并利用生物酶水解河蚌肉，

优化蛋白酶水解工艺条件，并分析水解物的抗氧化活

性。河蚌肉价格低廉，研制开发产品又能广泛应用于保

健品和功能性食品等领域，具有很大的市场竞争力。

2.2.3 蚌肉提取中药

河蚌肉同样是上好的药材，蔡华芳等[28]从河蚌肉及

三七中提取中药成分，组成外用搽剂，经临床证实对急

性软组织损伤性疼痛及骨关节疼痛等具有明显的止痛效

果。杜罗喜等[29]从河蚌肉中提取有效成分，经小鼠体内

抗肿瘤作用研究，可加强特异性T淋巴细胞的免疫活性，

也能增强天然杀伤细胞对肿瘤细胞的杀伤能力，河蚌肉

中提取的有效成分具有抗肿瘤作用。

2.2.4 蚌肉软罐头

蚌肉是一种营养丰富的软体蛋白食品原料，含蛋白

质75%、脂肪5%、碳水化合物1.1%及丰富的钙、磷、铁

等矿物质。但因蚌肉腥味较浓，不受消费者欢迎。涂宗

财等[30]把河蚌肉加工成真空包装的酒糟蚌肉软罐头，既

能除去蚌肉的腥味，又能赋予蚌肉以酒糟香味，嫩软适

口；吴文龙[31]研究了河蚌肉软罐头的生产工艺，并分析

蚌肉的营养成分及功能。

2.2.5 蚌肉粉 

河蚌肉营养丰富，与中等鱼粉相比，粗蛋白和总能

都较多，但赖氨酸略少，可以用它代替部分鱼粉。张中

良[32]通过氮平衡探讨河蚌肉粉代替鱼粉养蛋鸡的效果，

实验表明，以河蚌肉粉代替鱼粉养蛋鸡可行，只要加量适

当，可促进产蛋、降低饲料成本，提高经济效益。未来研

究中可充分开发利用这一丰富的天然饲料资源[33]。

2.3 国外河蚌肉加工研究进展

国外有学者对河蚌肉贮存方法进行了研究，

Goulas[34]研究了河蚌加工和贮存技术，将冷藏与气调包

装结合起来延长河蚌肉的保质期。由于河蚌肉具有较高

的营养价值，并有良好的氨基酸分布，因此，河蚌肉水

解物大量被制成调味料产品，如在汤、酱汁和特殊饮料

中应用。Silva等[35]采用复合蛋白酶水解河蚌肉，并确定

水解的最佳条件。Almonacid等[36]研究了蚌肉罐头预先烹

制、密封后加压杀菌2 种不同处理方法对河蚌肉罐头营养

价值和贮藏时间的影响。河蚌肉粉末为药食两用资源，
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营养价值高，Zhang等[37]研究了喷雾干燥法制取河蚌肉

粉，并深入研究不同操作参数对河蚌肉粉质量的影响，

并确定最佳参数。

3 河蚌肉加工研究中存在的问题

3.1 河蚌肉利用不合理

在我国河蚌业中，养殖河蚌主要为了获得珍珠，这

种陈旧的观念造成了大多数养殖河蚌肉被丢弃，造成了

资源浪费和环境污染[38-39]。当前市场上也很少有河蚌肉加

工产品。河蚌副产品在医药业、食品业、保健品和化妆

品中应用也都少见。

3.2 河蚌养殖模式不成熟

虽然我国河蚌资源丰富，在育珠方面也有着悠久

的历史，但有关淡水河蚌养殖模式的研究还十分少见。

目前，为了给养殖的河蚌提供营养，生产者大量向池塘

中施有机肥，这种养殖模式容易造成池塘内高度富营养

化，同时大量换水保持池塘养殖环境，对周边环境也造

成严重污染[40]。

3.3 河蚌肉新型制品开发研究滞后

由于河蚌肉制品研究开发滞后，对其加工技术和工艺

的掌握、基础尚不足，缺乏科学的加工方法；国内外对河

蚌肉相关制品的研究较少，市场上关于河蚌系列产品比较

匮乏，尤其是市面上服用和携带方便、科技含量高精深加

工天然营养保健品比较少，市场竞争力相当薄弱。

3.4 河蚌肉肉质粗韧

研究表明，河蚌肉虽然富含氨基酸、多糖和微量元

素，具有蛋白含量高，脂肪含量低等优点，但由于河蚌

肉肉质粗韧，具有淡水贝类的土腥味而一直未得到充分

利用，同时受到我国饮食习惯的限制，很多学者对河蚌

肉产品的研究受到了阻碍，影响了河蚌肉制品市场的稳

定可持续发展。

4 结 语

随着人们越来越重视食品的安全与卫生、健康和营

养，对食品的要求也越来越高。同时，由于高能量、高

脂肪、低纤维的食品摄入过多，高血压、高血脂等疾病

发病率提高，这些食品也逐渐被消费者淘汰。作为低热

量、低脂肪食品，河蚌肉制品正是人们所追求的，既能

满足人们对于健康肉制品的需求，也保证了人们饮食中

能量、脂肪以及胆固醇的均衡摄入。因此，河蚌肉将会

成为健康食品的首选。

今后的研究趋势有3 点：1）我国含有丰富的河蚌资

源，应该充分利用资源优势，将新型河蚌肉制品开发研

究列为重点，将实验室研发成果尽快实现产业化生产，

以解决我国河蚌肉得不到充分利用的问题；2）完善河蚌

养殖模式；3）加大科学研究投入，研发出更多的河蚌肉

新型制品；4）改善河蚌肉肉质，将蚌肉肉质软化，去除

河蚌肉土腥味也将成为研究重点。河蚌肉加工技术研究

与新型产品开发具有良好的研究与应用开发前景，对提

升我国肉类研究的科学水平、促进河蚌肉养殖业稳定可

持续发展等具有重要而深远的意义。因此，河蚌肉新型

产品必然成为广大消费者喜爱和青睐的新产品。
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