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摘要：目的 通过掌握原料养殖、预制加工、产品贮藏这 3 个环节对小龙虾预制食品品质的影响，生产

符合食品安全要求、感官性能更佳的高品质的小龙虾预制食品。方法 通过检索国内外相关文献，对影响

小龙虾预制食品安全、品质的因素进行归纳和总结。结果 原料养殖中养殖环境与模式以及饲料投喂都对高

品质小龙虾预制食品的产出有很大影响；预制加工中清洗、脱壳、烹饪、包装以及灭菌条件各环节的控制

影响小龙虾预制食品产品品质；产品贮藏中贮藏温度、贮藏时间及保鲜剂的应用等均会影响小龙虾预制食

品的安全与品质。结论 原料养殖、预制加工、产品贮藏 3 个环节的控制一定程度上决定了小龙虾预制食

品的安全与品质；结合包装技术在预制菜食品中的应用可进一步提升小龙虾预制菜食品的安全与品质。 
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Overview on Quality of Crayfish Prepared Food  

SU Yu-tong1, YU Jin-xiang2, FU Xue-jun2, GUO Quan-you3,  
WEI Bang-hong2, BAO Hai-rong1, HU Huo-gen2 

(1. College of Food Science & Technology, Shanghai Ocean University, Shanghai 201306, China;  
2. Jiangxi Aquatic Biology Protection and Rescue Center, Nanchang 330029, China; 

3. East China Sea Fishery Research Institute, Chinese Academy of Fishery Sciences, Shanghai 200090, China) 

ABSTRACT: The work aims to summarize and analyze the effects of feedstock farming, pre-processing and product sto-
rage on the safety and quality of crayfish prepared food to produce high-quality crayfish prepared food that meets re-
quirements on food safety and has better sensory properties. Through searching relevant literature at home and abroad, 
factors affecting safety and quality of crayfish prepared food were summarized and analyzed. The findings demonstrated 
that the farming environment and mode as well as the feeding of feed had an important impact on the output of 
high-quality crayfish prepared food; in terms of pre-processing, the control of cleaning, dehulling, cooking, packaging and 
sterilisation conditions affected the quality of crayfish prepared food; in terms of storage, the storage temperature, storage 
time and the application of preservation agents affected the safety and quality of crayfish prepared food. In conclusion, the 
control of feedstock farming, pre-processing and product storage determines the safety and quality of crayfish prepared 
food to some extent. Its application in combination with packaging technology in pre-processed food can further improve 
the safety and quality of crayfish prepared food. 
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小龙虾，学名为克氏原螯虾，也被叫作淡水小龙

虾，属于节肢动物门甲壳纲十足目鳌虾科原鳌虾属，

原产地为北美洲，经由日本引入我国，属于穴居入侵

型红沼泽鳌虾[1]。小龙虾引入我国后，一方面因其适

应环境能力好，繁殖能力强，易养殖，另一方面因营

养丰富，且加工后滋味良好，深受中国人民喜爱。近

年来，小龙虾的经济价值逐步增高，根据《中国小龙

虾产业发展报告（2022）》[2]中的数据，2021 年我国

小龙虾产业总产值为 4 221.95 亿元，同比增长

22.43%，其中养殖业产值为 823.44 亿元；以加工业

为主的第二产业产值为 368.51 亿元；以餐饮为主的

第三产业产值为 3 030 亿元。小龙虾一、二、三产业

产值之比约为 2 1 7∶ ∶ ，小龙虾餐饮业占比大，有很

大发展潜力。 
预制菜是指以农、畜、水产品为原料，配以各种

辅料加工而成的成品或半成品。根据加工程度的不同

可分为即食食品、即热食品、即烹食品、即配食品 4
类[3]。预制菜在 20 世纪 80 年代进入我国[4]，目前处

于一个高速发展的初创期。随着中国经济发展，居民

收入增加，消费多元化，这些为预制菜的发展奠定了

经济基础。中国餐饮业标准化程度在不断提高，餐饮

连锁化日趋集中，口味及出品稳定性、统一性推动了

预制菜行业的发展。餐饮产业供应链的不断完善，物

流配送体系和冷链技术的进步，为预制菜发展解决了

采购、存储和销售等难题。B 端餐饮人工成本和租金

成本不断增加，加快了 B 端餐饮对出餐速度、后厨加

工场地面积需求的变化，加速了预制菜发展[5]。  
小龙虾预制食品作为小龙虾产品的第一大类，产

品特色明显。常见的小龙虾预制食品主要包括即食、

即热或即烹、即配的整龙虾、龙虾尾以及龙虾仁等。

影响小龙虾预制食品安全和品质的因素很多，其中原

料养殖、预制加工以及产品贮藏 3 个主要环节占比较

大。本文通过综述 3 个环节与小龙虾预制食品品质的

关联，同时结合包装技术的应用，以期为生产安全、

高品质的小龙虾预制菜产品提供参考。 

1  原料养殖对小龙虾预制食品品质

的影响 

小龙虾一年只繁殖一次，且由于养殖环境不同，

性成熟时间有所差异。虾苗养殖环境、饲料投喂以及

养殖模式的不同都会影响小龙虾的繁殖，进而影响小

龙虾预制食品产品品质。 

1.1  养殖环境与养殖模式 

小龙虾的生长过程对环境依赖度高，不同环境养

殖的小龙虾虾肉品质有差异。贾丽娟等[6]比较了武汉

和韶关两地小龙虾的常规营养成分、氨基酸和矿物元

素等指标的差别；徐晨等[7]比较了浦口、太湖和泗洪

三地小龙虾的主要营养成分；Zhou 等[8]采用多元素分

析和稳定同位素比值分析对比了 4 个不同地区养殖

小龙虾与野生小龙虾的微量元素。综上，养殖环境的

不同会导致肌肉品质、粗蛋白和粗灰分含量有差异，

原料品质会影响小龙虾预制食品品质。优化小龙虾的

养殖环境，可产出品质更优的小龙虾原料。 
小龙虾的主要养殖模式有稻田养殖、池塘精养和藕

虾混养等。程小飞等[9]对比了池塘养殖、稻田养殖和野

生小龙虾的肌肉营养成分，发现养殖组小龙虾的粗蛋白

和粗脂肪含量都高于野生组的，养殖组的肌肉综合营养

价值高于野生组的。因此，科学养殖可以在增加产量的

同时也保持小龙虾的品质，但是具体选择何种养殖模式

还需结合养殖环境和生产需求具体分析。针对稻田养殖

和池塘养殖 2 种养殖模式，周剑等[10]测定了 2 种模式下

小龙虾的常规营养成分变化，同时检测了小龙虾的肌肉

和肝胰腺中的氨基酸和脂肪酸的组成。研究发现 2 种模

式养殖的小龙虾除水分和粗灰分外，其余常规营养成分

无显著性差异，2 种小龙虾都有较高的食用价值。陈健

等[11]测定了 2 种养殖模式小龙虾的常规营养成分、氨基

酸等的变化，稻田养殖的小龙虾肌肉中除脂肪含量显著

低于池塘养殖的小龙虾肌肉中的脂肪含量外，其他营养

成分无显著差异。虽然池塘精养小龙虾的营养价值略高

于稻田养殖模式，但是稻虾互利共生，从经济效益角度

考量，稻田养殖仍占主导[2,12]。 

1.2  饲料投喂 

饲料投喂是小龙虾养殖环节重要一环，主要是投

喂频率和饲料选择。投喂的频率与小龙虾含肉率直接

相关，过少的投喂频率将会降低后续小龙虾预处理工

序的得肉率，从而影响小龙虾预制食品的品质。惠文

杰等 [13]研究了不同饲喂频率对小龙虾含肉率及生长

指标的影响，结果表明小龙虾的含肉率随着饲喂频率

的增加而增加，且小龙虾的末质量、增量率和特定生

长率在 2 次/d 时达到最大，之后随着饲喂频率的继续

增加而不断下降。因此，投喂过少，造成小龙虾营养

不足、同类相食，影响产量和品质；投喂过多，饲料

成本增加，可能破坏水质，影响生长环境，导致病害

发生，影响品质[14]。但是，在饲喂过程中，人工投喂

方法也会影响小龙虾的生长。实验只采用了饱食投喂

法进行研究，未来还可针对其他方法进行研究，以优

化出最佳投喂频率，确保小龙虾生长过程中能摄入足

够的营养，保证其品质。 
饲料的营养成分与小龙虾的品质高度关联，国内

外学者对小龙虾养殖饲料开展了相关研究。Xu 等[15]

分别研究了动物性蛋白质和植物性蛋白质饲料喂养

的小龙虾蒸煮后的风味变化；孟晶等[16]研究了饲料中

脂肪含量对小龙虾的生长、体组成及脂肪酸组成的影

响；张家宏等[17]研究了饲料中不同蛋白质和脂肪水平

对小龙虾的成活率、生长、肌肉氨基酸组成等指标的
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影响；Li 等[18]研究了饲料中碳水化合物和脂肪的比

值对小龙虾的影响；Tan 等[19]研究了在饲喂小龙虾幼

苗时将饲料中的鱼粉用植物蛋白替换后对小龙虾的

影响。综上，不同种类的饲料由于其所含营养成分的

不同，导致小龙虾的生长情况不同，成活率、营养组

成、风味有所差异。不同饲料投喂的小龙虾的蛋白质、

脂肪、游离氨基酸等营养成分的含量与占比不同，这

些营养物质是产生制品风味和滋味的前体物质。前体

物质通过美拉德反应、蛋白质水解反应、脂质氧化等

反应产生小龙虾制品独特的滋味、风味。饲喂时需注

意不同种类饲料的配比，依据最终品质要求，选择饲

料配比。 
除了常见的 3 种饲料外，一些营养补充剂的添加

可以提高小龙虾的免疫力、营养价值，从而提高小龙

虾的存活率，降低养殖成本，并生产出高营养价值的

小龙虾预制产品。Zhu等[20]研究将双孢菇多糖（ABPs）
添加于小龙虾饲料中，研究发现添加 ABPs 可提高小

龙虾的生长性能、非特异性免疫力和抗病力，对小龙

虾的养殖有良好的效果；Lu 等[21]研究了饲料中添加

海藻糖对小龙虾肌肉蛋白的影响，添加 5~15 g/kg 海

藻糖能显著提高小龙虾幼虾的生长性能、肌肉蛋白质

含量、非特异性免疫力和抗脱水能力；Shehata 等[22]

研究了维生素 E、核苷酸、雨生红球藻、花生四烯酸

和酵母提取物复配使用对小龙虾的影响，研究得出了

适合小龙虾生长的最佳复配比。综上，添加不同的营

养补充剂会对小龙虾的品质产生不同影响，在实际饲

喂中可根据不同需求添加不同的营养补充剂。 
小龙虾养殖模式、养殖环境以及饲料投喂的区别

都会影响小龙虾的含肉率以及生长性能，进而影响小

龙虾的肌肉品质，导致后续预制食品的产品品质有所

差异。因此，科学养殖对小龙虾的品质尤为重要。 

2  预制加工对小龙虾预制食品品质

的影响 

预制加工的工序将会对预制小龙虾的品质产生直

接影响。从原料到即食、即热小龙虾预制食品一般需要

经过清洗、热烫（去壳）、调味熟化、杀菌等步骤。操

作过程的控制和优化将提升小龙虾预制食品的品质。 

2.1  清洗与脱壳 

小龙虾出塘后，体表带有泥浆和微生物，目前，

常见的清洗方法是手工清洗和气泡清洗。Wang 等[23]

研究了超声联合臭氧水的新型清洗方法对小龙虾菌

落总数和理化性质的影响。表明此方法可在提高清洗

效率的同时保证小龙虾的品质，以保证后续加工的顺

利进行。 
生产小龙虾仁需脱壳，现常采用冻融或加热后

人工脱壳的方法。此方法在一定程度上削弱了结缔

组织，可能会影响后续加工，因此需要研究辅助脱

壳的新方法。Ye 等[24]将高压脱壳与传统方法脱壳进

行对比，比较 2 种脱壳方法与小龙虾虾仁品质的关

联，采用新方法脱壳的虾肉凝胶性能保持良好；汪

兰等 [25]研究了超高压增压次数与小龙虾脱壳时间及

虾仁品质的关联，并与人工脱壳的虾仁进行了对比；

叶韬等 [26]研究了不同压力下的超高压处理对小龙虾

的脱壳率、虾仁得率、虾仁完整率、蛋白变性程度、

菌落总数及脂肪氧化率等的影响。综上，超高压技

术可快速对小龙虾进行增压与卸压，使其壳肉分离，

为后续脱壳处理大大减少了时间，提高了效率，并

保证了虾仁的脱壳完整率，减少了菌落总数，保证

了后续加工的产品品质。 
加工即烹或即配小龙虾食品，可按目标产品需要，

在小龙虾完成清洗、去头、脱壳后进行分装冷冻。 

2.2  热烫与盐煮 

小龙虾预制食品常采用热烫预处理的方式，达到

减菌、改善品质的作用。薛雷等[27]研究该工艺对小龙

虾品质变化的影响，测定了总蛋白酶活力、色泽、质

构指标以及感官分析；石钢鹏等[28]研究比较了经超高

压与热烫 2 种预处理方式的小龙虾虾肉在冻藏期间

品质的变化，发现 2 种预处理方式对小龙虾的色泽与

质构均有改善效果，但热烫更佳。热烫预处理可杀死

微生物，有效减缓肌原纤维蛋白的氧化，且加热可使

肌肉蛋白变性，虾肉质地改善，对后续加工有着积极

作用。 
食品工业中，常采用盐等调味料对食品原料进

行处理以达到去腥的目的，其次盐煮还可适量杀菌

减轻后期杀菌工作。董志俭等 [29]研究了盐煮加工工

序对小龙虾感官和理化品质的影响，测定小龙虾在

不同盐度下的水分含量、质量损失率、色泽、质构

以及感官品质的变化；郭力等 [30]研究了盐煮加热对

即食小龙虾质构的影响，得出最适工艺参数，即食

盐质量浓度为 5 g/dL，盐煮时间越长，虾肉硬度值

增大，弹性先增大后减小。通过盐煮预处理可有效

保持虾体鲜亮，且改善虾肉质构，使得虾肉口感较

好，为后续加工做准备。  

2.3  调味与熟化 

不同的烹饪方法、工艺参数的设置对小龙虾预制

食品的品质、风味的影响是不同的。小龙虾预制食品

烹饪加工方式有盐煮、油炸、微波加热和调味煸炒等。

沙小梅等[31]采用了电子鼻、电子舌以及 GC–IMS 等

技术分析了生龙虾肉和经麻辣翻炒、蒜香煸炒、清蒸

不同烹饪方式加工的龙虾肉风味特征，发现不同烹饪

方式的小龙虾和生肉小龙虾在滋味和气味方面差异

性显著。 
油炸工艺是小龙虾即食食品加工关键步骤，主要
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起到熟化、呈色与增香作用，还可去除腥味物质。李

新等 [32]研究了不同油炸温度和时间对小龙虾理化性

质和品质的影响；董鑫磊等[33]研究了龙虾尾在油炸过

程中的品质变化；杨海琦等[34]研究了油炸工艺对即食小

龙虾品质的影响，结果表明油炸温度为 150 ℃，油炸时

间为 80 s，小龙虾产品有最佳的感官品质且蛋白质结构

保存完整，该研究为即食小龙虾油炸工艺的优化提供了

一定的理论指导。小龙虾肉蛋白质的凝胶作用可提升虾

肉的持水性和嫩度，在不同的油炸温度和时间下，小龙

虾蛋白的变性程度也不同，因而品质也有差异。 
微波加热是一种实现小龙虾预制食品内外同时

加热的方式。范海龙等[35]研究了不同功率的微波加热

对小龙虾品质的影响，通过热成像温度分析、质构分析、

感官分析发现，以 3 W/g 微波功率密度加热 3.5 min 的

虾尾口感评分最高，但随着时间和微波功率的增加会

对虾肉质量产生不良影响。郭力等[30]研究了微波功率

和微波时间对小龙虾质构的影响，结果表明随着微波

功率和时间的增大，虾肉水分含量显著降低，硬度和

咀嚼性明显增大。微波加热较水煮加热避免了虾肉水

溶蛋白的丢失，能更好保持产品口感和品质，但是经

微波加热的小龙虾色泽弱于水煮加热的小龙虾。因

此，在保证色泽的条件下，微波加热在小龙虾加工中

的应用潜力有待进一步发掘。 

2.4  包装和灭菌 

预制菜领域中常用包装材料是复合材料，常见的

包装技术主要有真空包装技术、气调包装技术，覆铁

膜技术等[36]。其中真空包装技术和气调保鲜技术因其

便于预制菜贮藏、运输和销售的特性，实际运用更多。

其次，新兴技术如 NaCl 微胶囊技术也越来越多地应

用于预制菜的包装中，结合喷雾干燥技术可将食盐包

埋于微胶囊内，形成 NaCl 微胶囊，在中餐工业化产

品降温后加入，食前复热即可实现咸味释放，保持食

品良好风味。 
李肖婵等[37]研究了 4 种复合包装材料对即食小

龙虾品质的影响。产品真空包装后，贮藏 1 个月（检

测间隔为 5 d），比较不同复合包装材料对即食小龙

虾 品 质 的 影 响 。 结 果 表 明 在 贮 藏 期 间 ， 采 用

PET/AL/PA/CPP 复合袋包装的即食小龙虾的硬度、弹

性、咀嚼性以及感官评价等均优于剩下 3 组的。Chen
等[38]研究比较了气调包装、有氧聚氯乙烯包装以及真

空包装对即食虾尾贮藏稳定性的差异，发现气调包装

能有效抑制微生物生长，并最大限度地减少了虾尾的

氧化以及质构变化。包装可以有效保持食品风味，避

免微生物污染，保证食品品质。在小龙虾预制食品领

域中，真空包装技术和气调包装技术应用较多，其他

包装技术在该领域中的应用还可进一步挖掘。 
灭菌是小龙虾预制加工的重要工序，根据产品

要求，可采用低温巴氏灭菌法或高温高压灭菌法等。

郑煜飞等 [39]研究了杀菌温度和时间对小龙虾感官品

质、蛋白理化性质以及微生物数量的影响；葛孟甜

等[40]比较了巴氏杀菌和高温高压杀菌 2 种方法对即

食小龙虾品质的影响，温和的巴氏杀菌法处理的即

食小龙虾在营养品质、质构特性及感官品质上更优。

除了热杀菌，其他的灭菌方式也有学者进行研究，

如李新等 [41]研究了辐照对小龙虾品质的影响，分析

了虾肉理化指标以及蛋白质性质的变化，研究得出

高剂量辐照后色泽指标降低，而质构特性、水解氨

基酸含量随着辐照剂量增大而增加；潘志海等 [42]研

究得出，微波杀菌工艺对即食小龙虾的蒸煮值、持

水性、质构、色泽等品质的影响均优于传统杀菌组

的，表明可进一步开发微波杀菌技术在即食小龙虾

生产加工中的运用。辐照杀菌和微波杀菌 2 种新技

术都可运用在小龙虾预制食品的灭菌处理中，但是

经这 2 种杀菌处理的小龙虾在色泽和脱壳完整率等

方面略低于传统杀菌组的，因此还需进行后续研究，

以实现产业化运用。 

3  产品贮藏对小龙虾预制食品品质

的影响 

4 类小龙虾预制食品由于加工方式不同，贮藏条

件和货架期根据加工工艺条件有所区别。 

3.1  即食小龙虾与即热小龙虾的贮藏 

为了保证即食、即热小龙虾产品品质，现多采

用冷藏和冷冻的方式进行贮藏。赵立等 [43]比较了慢

冻和速冻熟制小龙虾肉的品质变化；吴晨燕等 [44]比

较了在冷藏和冻藏 2 种贮藏条件下熟制小龙虾品质

的变化；周结礼 [45]研究了不同贮藏方法（速冻处理

后–18 ℃贮藏、气调包装后 10 ℃贮藏、辐照处理后

20 ℃贮藏、生物保鲜剂处理后 10 ℃贮藏）对卤味小

龙虾品质的影响，测定各组品质的变化，发现卤味

小龙虾选择单一贮藏方法的最佳条件为–18 ℃冻藏，

贮藏期达 296 d，组合条件下保鲜剂与冻藏结合品质

最佳。综上，冷藏和冷冻贮藏可在保证产品品质的

同时延长产品货架期。除贮藏条件的影响外，前处

理也会影响预制小龙虾的货架期，如快速冷冻处理、

添加保鲜剂等都可延长产品货架期，具体处理方法

需结合实际进行选择。 
即食和即热是经过预熟化的产品，可以实现常温

贮藏。Yu 等[46]研究了常温熟制风味小龙虾易腐败的

问题，采用气相色谱法分析了小龙虾变质前后腐败菌

的变化；江昕等[47]选择控制水分活度栅栏因子对即食

龙虾仁产品工艺进行研究，开发出一种具有良好的常

温耐贮藏性，且可以避免高温杀菌带来的不利影响的

即食龙虾仁；徐文思等[48]以龙虾尾为原料，开发了一



第 44 卷  第 9 期 苏雨曈，等：小龙虾预制食品品质综述 ·75· 

 

款开袋即食的小龙虾产品；瞿桂香等[49]采用响应面法

优化了椒盐小龙虾的加工工艺，开发了常温下可销售

的小龙虾即食食品；周涛等[50]研究了贮藏温度对即食

小龙虾品质以及微生物菌群的影响，结果表明产品在

25 ℃条件下货架期为 6 d，4 ℃条件下的货架期可达

到 35 d。综上研究，虽然即食、即热的小龙虾预制食

品可以采用常温贮藏方式，但是该贮藏条件下的货架

期都较短。许多学者进一步地进行了研究，如陈东清

等 [51]研究了电子束辐照对蒸煮小龙虾品质及货架期

的影响，表明 4 kGy 电子束辐照可以有效延长小龙虾

常温货架期至 10 d；郑读等[52]研究了辐照对即食小龙虾

品质的影响，常温贮藏条件下，保持小龙虾虾肉品质的

最长货架期的最适工艺参数为辐照剂量 6.62 kGy。有

学者采用添加保鲜剂的方式研究了常温贮藏的效果。

Han 等[53]研究超声辅助海藻酸低聚糖浸泡对熟制小

龙虾保藏效果的影响，发现该处理可以降低冻融循环

对熟制小龙虾的机械损伤，提高了熟制小龙虾的品

质；刘文浩等 [54]研究了 ε–聚赖氨酸盐酸盐对气调包

装即食小龙虾的保鲜效果，表明添加 0.1g/kg 的 ε–聚
赖氨酸盐酸盐和 15g/kg 的 D–异抗坏血酸钠的气调包

装可以在（15±2）℃条件下有效保持即食小龙虾新鲜

度，且产品货架期可由 2 d 延长至 6 d；于晓慧等[55]

研究了复合生物保鲜剂对即食小龙虾保鲜效果的影

响，经复合保鲜剂处理，可延长即食小龙虾常温货架

期至 15 d。采用辐照技术和保鲜剂处理后的产品，常

温贮藏时间较普通贮藏时间略有延长，但是相较于冷

冻和冷藏条件贮藏的预制小龙虾产品，货架期时间依

旧较短。 
预制小龙虾根据其预期的贮藏条件的不同，采取

不同的杀菌工艺，以获得最佳的产品赏味期。张泽伟

等 [56]研究了过热蒸汽灭菌以及传统巴氏灭菌对即食

小龙虾冷藏品质的影响，结果表明过热蒸汽处理的小

龙虾冷藏品质较佳，可有效减缓感官评分的下降、菌

落总数和 TVB–N 含量的上升、挥发性气味的变化，

还可延长产品货架期；孔金花等[57]研究了高温熟制杀

菌对小龙虾品质和贮藏特性的影响，研究表明最佳工

艺参数为杀菌温度 110 ℃、杀菌时间 10 min，该工艺

条件下，产品在 4 ℃贮藏条件下的货架期达到 35 d。
孔金花等在张泽伟等的研究基础上，为避免高温处理

使虾肉软烂影响品质，研究了一次到位的熟制杀菌的

效果，但是采用该方法的产品货架期较短。有效的杀

菌和贮藏条件的组合可生产不同保质期的高品质即

食即热小龙虾产品。 

3.2  即烹与即配小龙虾的贮藏 

小龙虾加工制成的即配食品主要包括速冻虾仁、

速冻虾尾以及速冻整龙虾等。小龙虾的大小与品质决

定了不同的加工成品形态。即烹与即配小龙虾预制食

品主要以速冻产品为主，由于未经熟化处理，产品上

仍存在大量的酶、微生物，因而更易腐败。冷冻贮藏

是 2 类产品的主要贮藏条件。赵立等[58]研究了不同速

冻温度处理的小龙虾在相同条件下贮藏 6 个月的品

质变化；杨海琦等[59]研究了小龙虾在冻结及冻藏条件

下蛋白质理化性质的变化，结果表明较低的冻结及冻

藏温度有利于保持小龙虾的品质；Liu 等[60]研究了冷

冻温度和贮藏时间对小龙虾品质的影响，综合考虑冷

冻和贮藏的温差及冷冻速率的影响，认为−30 ℃的冷

冻条件为最佳；郑静静等[61]以带壳和去壳小龙虾为原

料，在−18 ℃下贮藏 1 个月，结果表明在贮藏前期 2
种产品品质指标无显著差异，冷冻贮藏 3 周之后，带

壳虾肉的品质优于去壳虾肉的品质。小龙虾原材料受

季节性影响大，因此速冻小龙虾除作即配与即烹小龙

虾售卖外，还会作为即食、即热小龙虾淡季原料的来

源。长期冻藏过程中，小龙虾肉蛋白会发生变性和氧

化，使蛋白质的功能特性降低，影响产品品质。几位

学者针对冻结温度和冻藏温度对小龙虾品质的影响

作了研究，为小龙虾的冷冻保鲜提供了理论指导。 

4  结语 

小龙虾预制食品产业发展蓬勃，目前小龙虾预制

食品主要有麻辣、蒜蓉、十三香等不同口味的即食、

即热整龙虾、龙虾尾以及龙虾仁等，有即烹、即配的

速冻虾尾、虾仁等。小龙虾预制食品的发展得益于加

工工艺的改进，包装技术和冷藏技术的发展，较好地

保留了小龙虾的口感。未来可以从产品形态、口味等

多个方向，从健康、饮食搭配角度，开发研究出品种

和口味更丰富的小龙虾预制菜产品。 
包装是保障产品安全、维持产品品质的重要手

段。预制小龙虾目前采用的包装技术主要为真空包装

技术、气调包装技术 2 种。随着纳米纤维素基抗菌复

合材料、活性包装材质、可循环利用的复合共挤材质

及抗菌包装等技术的不断发展，未来可能有更多的新

型包装技术用于小龙虾预制菜，从包装角度保障小龙

虾预制菜的食品安全，实现保鲜锁鲜。 
小龙虾预制食品迭代升级涉及产业链的诸多环

节。小龙虾产业中养殖模式优化，加工工艺和装备升

级，加工标准体系建设都是小龙虾产业发展的重要环

节。通过对产业链中原料养殖、预制加工、产品贮藏

3 个与小龙虾预制食品安全和品质息息相关的环节进

行总结分析，得出原料养殖中，养殖环境、养殖模式

以及饲料投喂，从原料端影响了高品质小龙虾预制食

品的产出；预制加工中，清洗、脱壳、烹饪、包装以

及灭菌条件各环节，从工艺技术端调控影响着小龙虾

预制食品产品品质；产品贮藏中，贮藏温度、贮藏时

间及保鲜剂的应用等，从保藏流通端影响着小龙虾预

制食品安全与品质。 
小龙虾预制食品的安全和品质的提升，需要从产
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业链的各主要环节着手，从原料端、工艺技术端、包

装技术端和保藏流通端综合进行研发调控，最终实现

产品在安全和品质上的突破。 
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