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中国贝类加工装备应用现状与展望
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摘  要：为了解中国贝类加工装备的发展情况，分别介绍了贝类保鲜保活、前处理、初加工、精深加工和综合利用

装备的研究进展和应用现状，总结了贝类加工装备研发和应用过程中存在的主要问题，分析了加工装备未来的发展

趋势。
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Abstract: This paper aims to give an insight into the development of shellfish processing equipment in China. We review 

the recent progress in keeping fresh shellfishes alive, pretreatment, primary and deep processing, and manufacturing of 

equipment for comprehensive utilization and summarize problems in the development and application of shellfish processing 

equipment. Furthermore, the future development trends of shellfish processing equipment are also discussed. 
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中国是贝类生产大国，2012年，中国的贝类总产量

约1318万 t，占渔业总产量的23%，在渔业经济中占有十

分重要的地位[1]。贝类以养殖为主，生产和销售具有较强

的地域性和季节性，95%以上的贝类产自沿海，而内陆

地区产量极少；加上贝类无水状态下存活时间短，保活

与保鲜困难，不利于长距离运输，因此在贝类集中上市

的时节，鲜销远远无法消耗巨大的产量，往往造成供过

于求的局面，导致沿海地区贝类价格下降，甚至滞销，

造成资源的极大浪费，而在广大的内陆地区，贝类产品

特别是鲜活产品还比较缺乏，这凸显了流通与加工的落

后，严重制约了贝类产业的发展[2]。

流通与加工的落后，很大程度上与装备的落后息息

相关，本文旨在通过对中国贝类加工装备的研究现状进

行分析，找出存在的问题，并提出相应的对策和建议，

使更多人了解和关注贝类流通和加工装备，以促进中国

贝类流通与加工产业的稳步发展。

1 中国贝类流通加工装备应用现状

近年来，随着贝类产量的持续增加和劳动力成本的

不断上涨，越来越多的加工企业意识到了加工装备的重

要性，逐步加大了加工装备的应用和投入，目前，在江

苏、山东、辽宁、广东、浙江等贝类加工业比较发达的

地区，贝类加工装备的应用率逐年提高，在保活保鲜、

前处理、初加工、精深加工、综合利用等多个环节都使

用相应的装备，提高加工效率。

1.1 保活保鲜装备应用现状

贝类保活保鲜是贝类加工的源头，直接决定着下游

加工产品的新鲜与安全 [3-5]。目前贝类加工企业常用的保

活手段是有水低温保活，主要采用加冰的方式，的装备

主要是制冷设备和循环水装备；运输过程一般采用保活

运输车和保活运输箱。日本研制了一种无水喷雾保活装

置，可在厢式运输车内形成低温高湿环境，促进水产品

在低温下进入冬眠状态，降低新陈代谢水平，使其在离

水条件下长时间维持生存。这种方法运输成本低、运输
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密度大、存活率高、节约用水、避免了环境污染，同时

对人体无害[6]，但由于处理能力不够，在国内企业应用

比较少。保鲜装备应用最多的是冷藏设备和冷冻设备，

冷藏一般采用冷藏箱和碎冰，制碎冰常用的设备有管冰

机、片冰机、块冰机和碎冰机。贝类加工中冷冻保鲜设

备应用最多的是平板冻结机和隧道式冻结机[7]。鲍鱼等名

贵贝类有时也采用液体速冻机，可以提高冻结速率，较

好地保持产品品质[8-11]。

1.2 前处理装备应用现状

贝类的前处理主要包括清洗、分级、分选、净化

等环节 [ 12 ]。贝类主要生长在滩涂、海底等环境中，

体表含有较多的泥沙、污物和微生物，必须进行清

洗，传统的人工清洗一般采用水流冲洗、浸泡清洗、

搅拌侵袭等方式；机械式清洗应用最广泛的是滚筒清

洗机，滚筒清洗机案工作方式可分为喷淋式和浸泡式 

2 种，蛤类等较容易清洗的贝类一般采用浸泡式滚筒清

洗，如嵊泗县华利水产有限责任公司设计开发了贝类

滚筒自摩擦式清洗设备，利用贝类在滚筒中互相摩擦

与碰撞作用实现壳体清洁；扇贝等较难清洗的采用喷淋

式滚筒清洗，南通昌华水产食品有限公司采用了喷淋式

贝类清洗设备，采用冲击水流结合滚筒进行清洗[13]；像

牡蛎等贝类，形状不规则，壳外表粗糙，含有大量的

淤泥、寄生藻类和贝类，存在一些卫生死角，特别难

清洗，采用传统清洗的方法不能完全清洗干净，渔业

机械仪器研究所研制了集滚筒、毛刷、高压射流和超

声波于一体的联合清洗机，大大提高了清洗效率和清

洗效果[14-15]。

贝类的个体大小不同，经济价值也不同，加工工艺

和加工产品定位也不一样，因此，贝类加工前需要进行

分级，传统的分级常采用人工筛网筛选的方式；机械分

级按原理可分为体积分级和质量分级，蛤类等小型贝类

多采用体积分级机，鲍鱼、扇贝等较大型的贝类多采用

质量分级机；渔业机械仪器研究所研制了蛤类清洗分级

一体机，同时实现蛤类的清洗和分级，与人工相比可以

提高效率30 倍以上，并在江苏南通、山东潍坊等地得到

了应用[16-17]。

由于水质污染原因及采收、运输等环节，贝类生

产中经常会产生泥贝、死贝和裂贝等异常贝，这些异

常贝类若没有剔除，一旦被人食用，会严重影响到人

们的身体健康，杨勤成 [18]研制了能自动识别并剔除泥

贝、死贝和裂贝等异常贝类的分选装置，具有挑选效

率高、挑选准确、工人劳动强度低等优点，具有较广

阔的应用前景。

贝类是滤食性动物，体内容易积累泥沙、微生物等

有害物质[19-20]，食用或烹饪前必须经过净化处理，贝类净

化方法主要有自然净化、暂养净化和工厂净化[21-25]。规模

化加工用的较多的是工厂净化，大连獐子岛渔业集团开

发建立了亚洲最大的海洋贝类净化车间，可实现对捕捞

的扇贝进行集中规模化净化加工和消毒处理生产[26]。工

厂净化主要配备净化池，循环水装置和杀菌装备，杀菌

装备以臭氧发生器和紫外发生器应用最广。

1.3 初加工装备应用现状

开壳是贝类初加工的主要工序，目前最常用的开

壳方法是蒸煮，连续式蒸煮一般采用蒸煮机，间歇式

蒸煮多采用夹层锅，通过加热使闭壳肌受到破坏而实

现开壳，蒸煮开壳设备的优点是操作较简单、成本低

廉，处理量较大，缺点是开壳后的贝肉经蒸煮后，蛋

白质已经变性，有些活性物质被破坏，不利于后续加

工 [27]；而应用微波进行开壳，利用微波加热的原理，

使贝壳迅速升温，破坏闭壳肌完成开壳，优点是处理

速度非常快，2～3 min即可完成开壳，操作方便，节

省能源，缺点和蒸煮开壳一样，也会导致蛋白质变性

和活性物质的破坏 [ 28 ]；近年来出现了超高压开壳设

备，利用300～600 MPa的超高压，完成贝类的开壳，

可较好地保持贝类的生鲜度，减少蛋白变性，开壳的

同时还可以起到杀菌的作用[29-30]。

1.4 精深加工装备应用现状

贝类精深加工产品主要有干制品、罐头制品和保

健品等。干制方法主要有热风干燥、冷风干燥、微波干

燥和冷冻干燥[31]。实际加工过程中应用最多为热风干燥

机，缺点是干燥不均匀，热能利用效率不高，容易造成

褐变；经济价值较高的贝类采用冷风干燥机，减少物料

褐变[32-34]；微波干燥速率快，但由于贝类的水分含量高，

微波干燥时水分子运动剧烈，会造成受热不均匀、爆裂

等现象，比较适合于后期干燥[35-36]；冷冻干燥机可以最大

限度的保持贝类原有的品质，但由于能耗过高，实际加

工中很少应用[37-38]；贝类罐头加工基本是沿用通用罐头生

产设备，包括预煮机、封罐机、软罐头封罐机，杀菌设

备等[39-41]。保健品主要是从贝类中提取活性物质制得，

活性物质提取应用的装备主要有超临界萃取设备、酶解

罐、离子交换层析设备、超滤设备等[42]。

1.5 综合利用装备应用现状

贝类的综合利用，主要是对贝壳、裙边、内脏、蒸

煮液等加工下脚料的利用。裙边、内脏等通过酶解罐、

发酵罐加工成调味品，蒸煮液通过真空浓缩设备加工成

调味粉[43]，加工成调味品等产品后残留的下脚料再采用固

态发酵设备加工成饲料，可以起到替代鱼粉的作用[44]。加

工过程中会产生大量贝壳，贝壳经超微粉碎机粉碎后可

以做食品、化妆品、以及室内装修的高档材料，广泛适

应于畜禽饲料及食品钙源添加剂、高档装饰涂料、饰品

加工、干燥剂等[45-47]。
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2 中国贝类加工装备存在的问题

贝类加工装备应用逐年增加，发展呈现出良好势

头，但总体水平还比较落后，存在装备陈旧、能耗高、

自动化程度低等一系列问题，亟待解决。

2.1 装备普及率低，专用装备缺乏

在贝类加工过程中，特别是前处理与初加工过程

中，装备的普及率比较低，主要依靠人工或借助简单的

辅助工具，已应用的装备也以单机设备为主，成套装备

比较少，而且大部分都是沿用食品加工通用装备，贝类

加工专用装备缺乏，由于贝类的种类繁多，形状和大小

各不相同，加工特性存在较大差异，这导致装备的通用

性差，加工精度无法保证。 

2.2 能耗高，污染大，自动化程度低

由于机械加工技术的制约，与国外先进的装备相

比，国产装备的性能相对落后，加工同样量的产品，需

要消耗更多的能源和排放更多的废水；控制系统方面，

目前大部分的装备还只是采用的电控柜进行简单控制，

缺少自动控制程序，未完全实现自动化，影响装备的稳

定性。

2.3 研发机构少，投入不足，更新速度慢

国内从事贝类加工专用装备研发的机构非常少，技

术创新能力不足，造成加工装备的研发水平滞后，同时

由于加工装备的设计和制造周期较长，研发和改进的生

产成本又比较高，而国家在加工装备基础研究方面的科

研投入较少，企业则更愿意购买成熟的产品，不愿在共

同研发上投入太多，导致加工装备研发经费不足、更新

速度慢，远远落后于加工工艺的更新速度，造成加工装

备不能满足加工工艺的要求。

3 中国贝类加工装备发展趋势

随着贝类加工比例的逐年增加和加工装备的日益普

及，贝类加工装备将得到较快的发展：保鲜保活方面，

朝高效、节能和可控方向发展，不仅能实现长距离保鲜保

活，而且能实现整个过程可控可调；前处理方面，工厂化

是发展趋势，清洗、净化、分级集中机械化处理，既能提

高处理效率，又能保证品质和安全性，还有利于下脚料的

集中收集和处理；初加工方面，生鲜开壳和快速冷冻装备

是发展趋势，精深加工装备方面，减少活性物质损失、提

升提取效率、节能降耗是发展趋势，综合利用方面，产品

高值化、加工过程零排放将是发展趋势。

未来的贝类加工装备将朝专业化、连续化、自动

化、节能化方向发展，生产规模和处理量都将有很大的

提升，装备设计和研发向多品种、多规格方向发展，以

适应市场需求和竞争需要。
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