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摘要：牡蛎是ー种营养价值极高的天然保健食品。我国沿海牡蛎资源充足，开发利用还不充分。从国 

内外牡蛎的开发利用现状出发，通过对牡蛎的营养价值与功能作用的介绍，阐述了发展我国牡蛎食品的必 

要性，并对牡蛎在冷藏保鲜、食品加工、生物保健制品等方面的开发利用提出自己的看法。
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牡蛎属软体动物门，双壳纲，珍珠贝目，牡 

m W >], 俗称蚝，别名蛎黄、蚝白、海蛎子。 

目前已发现牡贩有100多种，中国沿海所产的牡 

蛎约有2 0多种，作为主要养殖品种的有近江牡 

蛎、褶皱牡蛎、长牡蛎、大连湾牡蛎和密鳞牡蛎 

等。

牡顿是世界上第一大养殖贝类，也是我国四 

大养殖贝类之一，产区几乎遍布沿海的各个省 

份。我国毎年牡蛎产量居全球首位，2010年牡 

蛎产量达 364.28 ><104 し占贝类养殖产量的 

32. 87% [2]。

牡# 是ー种珍贵的海产软体动物，它不仅是 

ー种著名的海产贝类，而且是ー种天然保健食 

品。牡蛎肉富含蛋白质、糖原、不饱和脂肪酸、 

维生素和微量元素等活性物质：牡蛎中的牛磺酸 

具有降低胆固醇、消除疲劳、提高机体免疫力和 

预防乙醇对肝的损伤等生物活性；牡蛎中提取的 

多糖，具有抗肿瘤、抗氧化、促进血液循环、预 

防糖尿病等功效，日本科学家还发现，牡蛎中所 

含的糖原物能有效地使皮肤细胞再生、预防皱纹 

出现及阻止紫外线造成的皮肤损伤m ; 牡蛎中 

含有的不饱和脂肪酸二十ニ碳六烯酸（DHA)

和二十碳五烯酸（EPA)，俗 称 “脑黄金”，具有 

抑制血小板凝聚、防止老年痴呆等作用，更是海 

产品精深加工追逐的热点W ; 陈慧斌等m 对褶 

牡蛎营养成分分析表明，褶牡蛎中微量元素锌、 

砸含量丰富，它含锌 342. 5 (xg/g、硒 2. 06 ĝ/ 

g,相当于人体每摄入50 ~70 g牡蛎，就能满足 

我国营养协会推荐的每日锌、硒供给量。

牡蛎肉具有很高的药用和食用价值，其壳体 

也是ー种宝贵资源，牡® 壳中含有大量钙盐，药 

用作用表明它具有抗菌、抗病毒、抗癌和降糖等 

作用[6]。牡蛎壳经加工处理后，在医药、食品、 

化工、建筑和农业生产中都有一定的利用价值。 

目前我国对牡贩加工和綜合利用还不充分，加工 

エ艺和机械化水平还处于初加工阶段，使牡蛎养 

殖与加工业发展受到限制，但它又为牡顿产业化 

的发展提供了巨大潜力。

1 牡蛎的开发利用现状

1 . 1 在冷藏保鲜方面的研究与开发

目前牡蛎主要以生鲜销售为主，由于生鲜牡 

蛎易腐败变质，加上冷藏保鲜技术相对滞后，无 

法长时间保存和远距离运输，因此限制了牡蛎的
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销售范围和开发利用。牡蛎的保鲜技术主要有涂 

膜保鲜、微冻保鲜、气调保鲜和臭氧保鲜技术 

等。在牡蛎冷藏保鲜研究报道方面有吴成业 

等[7]对牡蛎的镀膜保鲜エ艺进行研究，从挥发 

性盐基氮、pH及滴水率变化三个指标比较结果 

表明，镀膜组的保鲜期比对照组长。陈慧斌 

等[8]采用不同成分（C02、N2 和 02)对牡蛎进 

行气调包装，结果表明，在隔氧条件下，N2 包 

装效果最好。许永安等[9]通过研究，认为在 -4 

~0 1 微冻保鲜效果最好，贮藏时间可达到8 ~

11 d0 Cao等采用臭氧水和壳聚糖结合处理太 

平洋牡蛎，5て下It藏，货架期可达到20~21 d0

1 . 2 在食品加工方面的研究与开发

国内常采用干制、高温加热灭菌等传统方法 

达到控制牡蛎中的微生物，延长贮藏期的目的， 

加工手段大多仍属于初加工，产品以蚝干、罐头 

和蚝油为主，其他精深加工产品则较少。关于这 

方面的研究与报道，有陶晶等[11]采用 NaCl浸泡 

去腥，ニ段烘烤和栅栏技术制得高营养价值、味 

美可ロ的即食牡蛎。廖登远等[12]研制全汁烟熏 

牡蛎罐头的生产流程及エ艺，经小型中试试验， 

结果表明，该エ艺生产的烟熏牡蛎满足标准要 

求。孔繁东等[13]采用多菌种混合制曲，低盐固 

态发酵酿造富含牛磺酸，风味浓郁且ロ感鲜美的 

牡蛎酱油。徐莹等[14]以牡蛎酶解液和萝卜汁为 

发酵基质，通过乳酸发酵技木，制备风味独特的 

乳酸菌发酵液。邓嫣容[15]运用酶解技术制得风 

味良好，且蛋白质回收率和水解程度都较髙的蚝 

油。

近几年，有关牡顿加工新技术研究与应用方 

面的报道，是通过超高压技术达到消灭微生物， 

延长贮藏期的目的，同时又能达到去壳目的，运 

用该技术处理的贝肉饱满，风味ロ感与鲜活牡蛎 

无异。国外在此方面技术较成熟，并且已投入产 

业化生产。如美国摩梯氏梯（Motivatit) 与希尔 

曼牡蛎公司合作，采用低温冷法与特別设计制成 

的冷冻托盘做包装売，然后再进行高压处理，可 

使牡蛎的贮藏期延长至 6 个月左右[16]。日本 

Yanmar公司与广岛大学、广岛区域渔业联盟、 

地方食品加工技术中心和其他一些成员合作共同 

发展了高压牡蛎脱壳器，该设备有五个独立的压 

力容器，每ー个压カ容器毎分钟脱壳30个[17]。

目前国内巳开展这方面的研究，它为超高压 

技术在牡蛎加エ中的产业化运用提供了理论参 

考。如张晓敏等[18]通过正交试验法确定高压处 

理牡蛎最佳エ艺条件，结果表明，压カ为 400 

MPa,时间20 min,加压2次时，对牡蛎中微生 

物的灭菌效果最好。天津市华泰森森生物工程技 

术 有限公司通过研究，将超高压技术应用于 

牡蛎的加工中，并且巳有产品供应喜来登等五星 

级酒店，但这类产品国内市场上仍较少见。

1 . 3在生物保健制品方面的研究与开发

牡蛎中含有丰富的糖原、活性肽、牛磺酸、 

EPA、DHA、维生素和矿物质等活性物质，当 

前，超微粉碎技木、生物技木、超高压技术和超 

声波技术的应用，为牡®在开发生物保健制品方 

面提供了巨大的发展空间。

如近年来，美国、欧洲、日本等采用现代生 

物技术及食品加工高新技术对牡蛎中功能活性成 

分进行研究，研制生产出了胶囊型、片剂型及液 

体型的功能食品、疗效品[19]。在美国，牡蛎功 

能食品和疗效品等营养辅助食品已成为一大产 

业。日本在该领域的开发水平最高，以牡蛎软体 

提取物为原料生产的功能食品和疗效品的品种达 

70多种，年产值在200亿日元以上，产生了显 

著的经济和社会效益[M]。

我国在牡蛎生物保健制品方面研究与开发的 

有：利用牡蛎软体提取活性物质，生产出具有抗 

氧化、降血压和增强免疫力等功效的保健制品； 

利用牡蛎壳提取生物活性钙，生产包含各种补钙 

剂的保健品。如宋荪阳等[21]采用酶解技术结合 

醇沉法从新鲜牡蛎中提取糖原，经分离纯化后得 

到纯度较高的牡蛎糖原组分0G11。补体实验表 

明，0G11对补体具有较强的抑制作用。刘程惠 

等[22]利用超临界C02 萃 取 EPA、D HA及 GLA 

三种不饱和脂肪酸，试验结果表明，提取量达到 

22. 26 mg/go王亮等[23]运用超微粉碎技术制备 

钙添加剤，实验结果表明，超微粉体易溶于水， 

而且在水中的分散速度更快。国内近年来已开发 

出 “龙牡壮骨冲剂”、“活性钙”、“复方牡蛎合 

剤”、“盖天力”、“海カ保” ロ服液、“海カ康” 

胶囊、“牡蛎 EXT全营养片”、“海王金牡蛎”、 

“阿胶牡蛎” ロ服液等产品[4]。

1 . 4在其他方面综合研究与开发
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除了对牡蛎肉质部分的开发利用外，对牡蛎 

綜合开发利用也逐渐引起了学者的关注。目前牡 

蛎的综合利用主要是利用其壳作为废液中某些微 

粒提取的吸附剂、物质的载体、食品的防腐剤和 

保鲜剂等。牡■壳由于其特殊的叶片状物理结构 

及含有大量2 ~ 10 (xm微孔结构，使其具有较强 

的吸附能力，因此国外学者称牡蛎是2 1世纪最 

具魅力的生物材料改良剂[24]。日本东京都使用 

海草和牡蛎作为材料在台场海滨公园进行海水净 

化实验，为时约3年的实验证明，每只牡顿每天 

可以过滤约400 L海水[25]。胡世伟等[26]利用煅 

烧后的贝壳代替氯酸钠作为杀菌剤，对罗非鱼肉 

进行保鲜实验，取得良好效果。Chang等[27]将 

牡蛎壳粉添加到土壌后发现，土壤的理化、微生 

物特性得到明显改善，并使洋白菜产量大幅提 

高。另国外已开展利用牡烦壳中特异性蛋白ー聚 

天冬氨酸作为新型环境友好型阻垢剂、消防用阻 

尼剤、洗衣粉分散剤、钻井液降粘剂、金属切削 

液、化肥添加剂和生物材料等的研究[24]。

2 我国牡蛎食品开发利用的必要性

由于牡蛎具有出水后死亡快，易被微生物污 

染而腐败变质的特性，加上牡蛎保鲜贮运技术相 

对滞后，精深加工还未得到应有开发，以致牡蛎 

不论从加工品种及产量都无法满足牡蛎养殖业快 

速发展的要求。据世界粮农组织（FAO)统计， 

世界水产品产量的70% 左右是经过加工后销售 

的，鲜销比例占总产量不到25% [28]，而我国传 

统的牡贩却以生鲜销售为主，加工产品主要是蚝 

干，仅有少量加工成罐头、速冻产品、蚝油及营 

养保健品。牡蛎出口产品主要是冷冻牡蛎肉和罐 

头，且出口量小，产值低。2007年中国牡蛎出 

ロ量1 346 t，出口金额186 xlO4 美元，仅占全 

世 界 牡 蛎 出 ロ 量 和 出 口 金 额 的 3. 33% 和 

0. 98% [29]，这与产量位居全球首位的牡蛎生产 

大国的地位极不相称。此外，我国对牡烦壳的综 

合利用也很少，大量的牡贩壳被作为生产垃圾倒 

掉填埋，成为环境的又ー污染源。

牡蛎浑身是宝，牡蛎肉中必需氨基酸完全程 

度和质量比例优于人乳和牛乳W ’未来牡蛎极 

可能成为人类重要的蛋白质来源之一。牡蜗食用 

方法很多，即可上高档宴席，也可作为家常副

食，深受人们的喜爱。作为世界贸易中的重要海 

产品，牡贩受到越来越多的关注。而目前，我们 

对牡蛎的开发利用极少，是对宝贵资源的极大浪 

费，开发利用牡蛎资源已刻不容缓，它对我国养 

殖业的持续稳定发展，满足人们生活需要，丰富 

和提高大众的生活水平具有非常重要的意义。

3 牡蛎食品开发利用的思考

我国牡蛎加工还处于初级阶段，牡蛎加工与 

贮藏过程中生物化学变化、加工与流通方面エ艺 

技术以及生产的通用设备和专业设备方面开发研 

究还不够成熟，技术成果产业化程度较低，造成 

市场上可销售的、服务大众的经济方便牡蜗制品 

少之又少。又由于牡蛎肉质柔软，不耐藏，不耐 

冻，给生鲜牡蛎的流通带来一定的难度，生鲜牡 

蛎仅能在养殖主产区销售而未能得到充分开发和 

利用，限制了牡蛎产业化发展。考虑到我国消费 

群体的经济水平和消费特点，笔者认为在开发牡 

蛎制品时，应以满足大众饮食需求为前提，优先 

考虑牡蛎食品的加工开发，在功能方面注重提高 

产品的方便性、贮藏性和实用性。

3 . 1发展市场的大众化产品

充分利用新技术、新エ艺，把传统小吃与现 

代化加工相结合，在保留传统风味、特色的同 

时，开发ー些集方便、营养于一体的适合大众ロ 

味的牡蛎食品。利用速冻冷藏技术开发牡蛎饼、 

牡蛎面包等西式制品；利用冻干技术、脱腥技术 

等开发牡® 松脆休闲食品和快餐食品等，迎合现 

代简单、快捷的生活方式，以拓宽牡蛎销售群体 

和范围，如利用冻干技术加工成冲泡式的牡蛎营 

养粥，保持牡贩鲜味与营养同时，又克服了低温 

带来腥味浓的缺点，方便人们旅游、野外活动及 

家庭早餐使用；利用罐藏技术或与冷藏技术結合 

开发豆豉牡蛎、香辣牡蛎，烟熏牡蛎、萝卜干牡 

蛎、带有调味品的牡蜗半成品、清汤牡蛎等软包 

装或听装的牡烦罐头食品，供家庭或餐馆直接或 

进ー步加工后食用，达到既可保持牡蛎风味与营 

养，又可常温或低温1C存，提髙牡烦食品的档次 

和附加值的目的。

3 . 2延长牡蛎的保鲜期

如何延长牡蛎的保鲜期限，扩大生鲜牡蛎的 

销售范围，提高牡蛎加工性能，从而达到提高产
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品附加值的目的，是目前牡贩养殖产业链延伸发 

展必须解决的重要课题。除继续研究开发微冻保 

鲜、气调保鲜、臭氧保鲜和快速冻结等技术在牡 

贩保鲜贮藏中的应用外，应加强研究超高压技术 

在牡蛎加工中的应用，对高压处理的エ艺条件及 

加工专用设备等关键技术进行研究，使该技术的 

应用走向产业化道路。

3 . 3 发展精深加工制品

重点研究酶解技木、发酵技术、膜分离技术 

和超微粉碎技术等高新技木，开发酶解蛋白制 

品、牡蜗调味品、保健及功能食品等精深加工产 

品。运用酶解技术制得的酶解液制备牡蛎蛋白、 

牛磺酸、抗氧化活性肽保健品以及风味良好的营 

养食品、调味品等。利用牡蛎中含有的具有抗菌 

作用和提高机体免疫力作用的物质，开发新型的 

抗菌药物，代替目前抗药性日益增强的抗生
类 [30]
糸  o

3 . 4 开发先进エ艺与设备

我国传统的牡蛎加工，相比较发达国家先进 

的生产エ艺及广泛使用通用设备和专业设备，在 

エ艺水平、产业化程度以及产品质量上都有较大 

差距。因此应加大研究力度，对牡贩加工过程中 

的生物化学变化、生产中关键工艺以及如何配套 

完善加工生产线进行研究，争取在エ艺上有所创 

新和突破，开发出适合我国市场需求的，集清 

洗、净化和去壳取肉等为一体的通用设备和专业 

设备，提高牡蛎加工产业化水平。如沈建等[31] 

设计了一套集滚筒毛刷，高压水和超声波组合的 

牡蛎清洗设备，若能投入使用，对牡蛎现代化加 

エ、提高生产效率及保证产品质量将有很大的帮 

助。

4 结语

牡顿是著名的海产贝类，在我国养殖水产品 

中占有重要的地位。它浑身是宝，不仅是ー种天 

然保健食品，而且是ー种不可多得的天然药品， 

它的加工利用对人类的生活、健康以及提高生活 

质量具有重要意义。我国卫生部已批准将牡蛎列 

人第一批既是药材又是保健疗效品的食品。然 

而，我国对牡蛎的开发利用仍处于初级阶段，既 

制约了该产业经济和規模的扩大，又浪费了诸多 

宝贵资源。笔者认为，牡蛎在冷藏保鲜、食品加

エ、生物保健制品等方面的加工与利用必须引起 

高度重视，加强研究与开发カ度，大力发展市场 

的大众化产品，努力延长牡蛎的保鲜贮藏期，极 

力发展精深加工制品，精心开发先进エ艺与设 

备，尽快赶上世界先进水平。在牡蛎制品开发的 

同时，也要关注和防止牡蛎原料的污染问题。
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Processing and utilization of ovster

Y E  Li-zhu

(Xiamen Ocean Vocational College, Xiamen 3ol012 , China)

Abstract : Oyster is not only a popular shellfish, but also a natural health food with higü nutritional value. 

C h i nes e Ministry of Health has ap p r o v e d  oysters to b e  included in the first batch of food w h i c h  is not only m e d 

icine but also the health benefits products. It’s o n e  of the four m aj or  cultured shellfishes, the output accounts 

o ne third of total m a r i n e  aquaculture products w h i c h  c a n  b e  f o un d almost in every province near the coast，but 

it is still not fully developed and utilized in China. Through introducing the nutrition values and function，and 

the status of development and utilization of oyster at home and abroad, we discussed the necessity of develo

ping the oyster food and put forward the suggestions on cold preservation，processing, biological health prod

ucts and other aspects in this article.

Key words : oyster ; processing status ; development and utilization
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