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软壳克氏原鳌虾在我国开发利用的前景
‘
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关健词 克氏原鳌虾
,

开发与利用
,

软壳克氏原鳌虾

� �� � � � � � 介� ��  之� � �� �  �� 肉�
,

�� �� �� �� �� � � �� � �� ��� �� � � ,

�� �� �� � ��� � � �� ��� ��

克氏原赘虾 自本世纪 �� 年代从 日本引种到我国以来
,

种群发展很快
,

并成为我国 自

然水体的一个种 ��一��
。

特别是近十几年来
,

该鳌虾已遍布我国南北
,

在某些地区 已形成优

势种群
,

成为我国重要的水产资源 ��, ’�
。

然而
,

我国对克氏原鳌虾的开发与利用没有引起

足够的重视
,

迄今为止没有把克氏原鳌虾资源 当作渔业资源看待
,

我国各地水产部门没有

把它列为水产品进行统计
,

因此
,

从官方统计数据中查不到我国到底每年生产多少吨克氏

原鳌虾
,

资源量有多大
。

在某些地方
,

由于它喜欢掘洞 以及可食部分低等原因
,

把它 当作

敌害生物而加以清除
,

甚至不敢把它当作肥料而加以利用
。

本文通过对现有资料的分析
,

对我国目前克氏原鳌虾的生产量进行了估算
,

还就我国克氏原鳌虾开发与利用的方法和

途径进行了探讨
,

提出大规模生产软壳克氏原鳌虾是开发利用我国丰富的克氏原鳌虾资

源的途径之一
,

并介绍了生产
、

加工和保鲜软壳克氏原鳌虾的具体方法
。

概述

克氏原鳌虾是淡水鳌虾中的一个种
,

英文名 �� � �� �� � ��� �� �� 或 �� � �� �� �

��� �� �
,

学名克氏原赘虾 〔�� ��
� � ���  ! 。�� �心�� �� �� ��

�

淡水鳌虾在我国北方俗称喇咕
,

而南方多称为
“

龙虾
” ,

淡水龙虾
,

鳌虾等
。

� 武汉市科技攻关项目
,

并得到华中农业大学科研处的支持

�� �  刁�刃�收到
� �� � � 一 �� 一� �修回
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淡水鳌虾在分类上隶属甲壳纲 � �� ��� ��
,

十足 目 ��
� �环记�

,

鳌虾亚目 �
�
�� ����

,

下属

三个科
,

蟹虾科 � ��� �� ��
,

鳌虾科 ��� �� �� ���
,

和拟鳌虾科 ���� �� � ��
,

全世界共有 � �� 多

种 困
。

北美洲是淡水鳌虾分布最多的大陆
,

分布在北美洲的有两个科 �蟹虾科
,

鳌虾科 �
,

�� 个属
,

�� � 多种 �� 
。

在 � � � 多种鳌虾中多数经济价值较低
,

其中 �� � ���
� ��� , 属的种类个

体最小
,

个体重量很少超过 �� � 个体较大 �每尾可达到 �� 一 �� � �和具重要经济价值的鳌虾

有原鳌虾属 ��
口�� � ���  !

,

鳌虾属 �� �� �� ��
,

太平洋鳌虾属 ��
。
扣

� �� �� 、和叉肢鳌 虾属

口。 口� �� �� 、 的种类
,

其中克氏原鳌虾 占整个鳌虾产量的 �� 一� �� �� 
。

我 国 是 淡 水 鳌 虾分 布 最 少 的 国 家 之 一
,

仅 有 四 个 种
,

克 氏原 鳌 虾
,

东 北 鳌 虾

�� � �� �� ���
、
�� �� ��

� �
、

史氏拟鳌虾 � � �� �� � 肠�和朝鲜鳌虾 � �汤王����
,

后三种仅分布于我国

东北三省
、

朝鲜和 日本
。

根据 �� ��
�
报道

,

克氏原鳌虾最早是从美国南部引种到中美洲
、

南

美洲
、

非洲
、

中东
、

西欧
、

南亚和夏威夷
。

据我国科学工作者报道
,

我国的克 氏原赘虾先是

在本世纪三十年代初 由美国引种到 日本的本州
,

三十年代末
,

即日本侵华战争期 间
,

再由

日本引到我 国的南京
、

滁县一带 �� 
,

后因人工养殖和自然传播
,

逐渐扩展到北京
、

天津
、

河

北
、

山西
、

河南
、

安徽
、

湖北
、

湖南
、

江西
、

上海
、

浙江
、

广东等省
、

市
�

为什么在短短的 �� 年 中

克氏原鳌虾在我国发展如此之快
,

一是 由于人为的传播
,

二是 由它 自身生命力强
,

扩展能

力大所决定的
。

在我国无论南方还是北方
,

都适宜它生存和发展
,

特别是在南方长江中下

游地区
,

这里湖泊
、

池塘
、

湿地星罗棋布
,

江河
、

沟渠纵横交错
,

每年该地区都会出现较大洪

水
,

克氏原鳌虾会随着洪水四处迁徙
,

再加上人为携带的传播
,

以及它极强的生命力
,

快速

繁殖
,

很快发展到几乎遍布长江 �中下游 �南北的每一个角落
,

并成为归化于我国自然水体

的一个种
。

最近十几年
,

种群发展特别快
,

在有的湖泊和地区 已成为优势种群
,

是我国重

要的水产资源
。

� 我国克氏原鳌虾的资源状况

到 目前为止
,

我国从来没有把克氏原鳌虾资源 当作渔业资源看待
,

因此
,

我国各地水产

部门没有把它列为水产品进行统计
。

尽管如此
,

国内外学者对我国克氏原鳌虾的生产量和

资源进行了估计
。

根据 � � � � �报道
,

全世界淡水鳌虾的总产量为 � ��
,

���� 左右
,

其中美国占

�� �
,

中国占 � ��
,

欧洲占 ��
,

澳大利亚不到 ��
,

克氏原鳌虾 占淡水鳌虾总产量的 �� 一

�� � �� 
。

按照 � � � � � 的估计
,

我国克氏原鳌虾的年生产量为 ��
,

���� 左右
。

根据我国科学工

作者的估算
,

该数据远远低于我国目前克氏原鳌虾实际年生产量 �� ��
。

李文杰报道
,

江苏省

的鳌虾年产量达 �万 �左右
,

南京市水产品销售量最大的是鳌虾
,

约 �� ��
’〕

,

这仅仅是内销量
。

又据江苏省盐城商检局的蔡宝亮报道
,

�� �� 年江苏向美国
、

法国
、

瑞典
、

丹麦等国家出口 冷

冻熟克氏原鳌虾虾仁 �
,

��� 多 户
’〕

。

��� 鲜克氏原鳌虾才能加工出 �� 冷冻熟克氏原鳌虾虾

仁
,

因此
,

�
,

�� � 多 �冷冻熟克氏原鳌虾虾仁
,

需要加工 � 万 �鲜克氏原鳌虾
。

所以
,

江苏省及

其周边地区克氏原鳌虾的年产量至少在 � 万 �以上
。

再加上安徽
、

上海
、

江西
、

湖北
、

湖南
、

浙

江等省市克氏原鳌虾的产量
,

按保守的估计我国克氏原鳌虾年产量在 �� 万 � 以上
。

� 克氏原鳌虾开发与利用的价值

克氏原赘虾不但在天然水体中广为分布
,

而且也适于人工养殖
。

�� 世纪欧
、

美一些 国
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家就开始开发和利用克氏原鳌虾 ��’〕
,

�� 世纪 �� 年代开始食用克氏原鳌虾 �� ’〕
,

�� 年代进行

大规模人工养殖�� 
。

特别是美国
,

克氏原鳌虾养殖产量 占甲壳类养殖总产量的 �� � 以上
,

单产低的为 ��� 一� � � �� � ��
, ,

高的达到 �
,

�� �  � � ��
, ,

仅路易斯安那州 �� �  年克氏原鳌

虾的养殖面积超过了 � 万 ������ � �� 
。

我国人工养殖克氏原鳌虾很少
,

仅有少数单位和个人对

克氏原鳌虾的人工养殖进行了试验 ��’�
。

我国具有非常丰富的天然克氏原鳌虾资源
,

而克

氏原鳌虾的利用却处在初级阶段
�

我国利用克氏原鳌虾的方式主要是
,

�� �加工成冷冻熟

虾仁向国外出口
,

�� 国内大众消费
,

我国人民吃克氏原鳌虾的方式与加工虾仁出口类似
,

仅吃鳌虾的腹部
,

腹部的含肉率仅为 �� � 左右 �� �一 , ��
,

造成资源的极大浪费
。

�� 由于克氏

原鳌虾有穴居的习性
,

大量存在会对池塘和农田水利设施造成较大破坏
,

因而农
、

渔民往

往把它当作低质虾类或敌害加以清除
,

甚至不敢把它 当作肥料使用
。

所以
,

目前我国克氏

原鳌虾不是要进行养殖的问题
,

而是要进行开发和利用的问题
。

克氏原鳌虾味道鲜美
,

虽然含 肉率不高
,

但营养丰富
。

根据戴爱云报道
,

���� 鳌虾 肉

中
,

水分含 �
�

��
,

蛋白质 ��
�

��
,

脂肪 �
�

��
,

几丁质 �
�

��
,

灰份 ��
�

��
,

矿物质 �
�

��
,

微

量元素少量
。

特别是 占体重 �� 左右的克氏原鳌虾肝脏 �俗称虾黄�
,

则更是味道鲜美
,

营

养丰富
�

虾黄中含有丰富的不饱和脂肪酸
、

蛋白质
、

游离氨基酸
、

维生素
、

微量元素等
,

而

加工成虾仁和仅吃赘虾的腹部
,

则是将鳌虾头去掉
,

虾黄被白白浪费了
。

虽然我国目前还没有用池塘来养殖克氏原鳌虾的必要
,

但是
,

对于一些不能用来耕种

和进行水产养殖的
“

三荒
”

水面
,

即荒水
、

荒滩和宜渔荒地等非耕地资源
,

在其中养殖克氏

原赘虾不会对该地区的环境和水利设施造成危害
,

完全可 以在这些地方开展克氏原鳌虾

的人工养殖
。

据报道
,

我国有 � �� 万 ��
�

的滩涂资源
,

又据 � ��
� � 和 � �� �� �� � �� � � �� �� �

报道
,

克氏原鳌虾可以在 �编一�编 的盐度中生长 �� !
。

因此
,

在湿地
、

滩涂养殖克氏原鳌虾
,

可以充分利用我国有限的国土资源
,

为我国人 口不断增长和人民生活水平 日益提高提供

蛋白质来源
�

� 开发和利用克氏原鳌虾的意义

我国是一个人口众多 的国家
,

虽然幅员辽阔
,

但耕地面积少
,

资源相对贫乏
。

自改革

开放以来
,

我国国民经济得到迅猛发展
,

人民生活水平显著提高
,

但是
,

我国人民食物结构

中仍然以消费淀粉类谷物为主
,

与先进国家相 比
,

人均蛋 白质 的消费仍很低
,

特别是动物

蛋白质的消费量不仅低于世界平均水平
,

而且低于亚洲发展中国家的平均水平
。

因此
,

开

发和利用我国丰富的克氏原鳌虾资源
,

可以改善人民的食物结构
,

提高人民生活水平
。

虾历来是各国人民喜爱的水产品之一
,

我国每年虾的消费量也很大
,

但是由于我国淡

水养殖虾类很少
,

主要养殖虾为青虾和罗氏沼虾
,

养殖面积小
,

产量低
,

远远满足不了人民

生活水平提高的需要
。

我国对虾生产
,

从 � � 年代以后
,

因环境污染和虾病蔓延造成灾难性

的损失
,

使对虾生产处于瘫痪或半瘫痪状态
。

因而
,

我国虾的缺 口量很大
,

特别是内陆地

区
,

能吃到虾是一件 比较稀罕的事
,

在人们菜篮子里
,

鱼虾
,

这种经常在一起提到的水产

品
,

多数时候只有鱼而没有虾
。

我国每年要花大量外汇从国外进 口冷冻虾
,

以满足国内市

场的需求
。

这为我国克氏原鳌虾的开发与利用提供了良好时机
,

但又面临着危机
,

因为目

前国内市场对克氏原鳌虾的需求量有限
,

主要原因是
�

其一人们还没有认识到它的营养价
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值
,

其二克氏原鳌虾可食部分偏低
,

仅为 �� � 左右
,

影响了人们对它的青睐
。

软壳克氏原

鳌虾的生产
,

是摆脱 目前我国克氏原鳌虾开发与利用处于困境的方法和途径之一
,

因为软

壳克氏原赘虾的可食部分可以提高到 �� � 以上
,

且食用方便
,

营养丰富
,

物养价廉
,

具有较

强的竞争力
,

它既是宾馆
、

酒楼的高档菜肴
,

又是普通百姓餐桌上的特色菜
。

同时
,

美国和

欧洲是世界生产和消费克氏原鳌虾最多的地 区
,

每年要从国外进 口鳌虾 �
,

� � � 多 �
,

况且

我国一直在向美国和欧洲出口 克氏原鳌虾仁
。

因此
,

向美国和欧洲出口 软壳克氏原鳌虾

具有广阔前景
,

因为美国是最早开发和利用软壳克氏原鳌虾的国家
,

也是世界上生产软壳

克氏原鳌虾最多的国家
,

同时美国人民也喜爱吃软壳克氏原鳌虾
。

所以
,

无论是国内还是

国外
,

软壳克氏原鳌虾均具有较广阔的市场
。

生产软壳克氏原鳌虾
,

不但可 以产生较大的

经济效益
,

而且还可以产生很好的社会效益
,

因为 目前在我国某些地区把克氏原鳌虾当作

清除和消灭的对象
,

造成资源的浪费
,

生产软壳克氏原鳌虾
,

就可将浪费的一部分资源利

用起来
。

同时
,

软壳克氏原鳌虾的生产
,

为克氏原鳌虾的开发与利用开辟 了广阔前景
,

为

广大农民和渔民找到了一条致富之路
,

为我国人民提供 了一种新的动物蛋 白质来源
,

也丰

富了人民的
“

菜篮子
” ,

充分利用我国有限的资源
.

5 开发与利用我国克氏原鳌虾的方法和途径

我国人民没有把 克氏原鳌虾作为一种渔业资源的主要原因之一是它的可食部分太

低
,

为了增加克氏原鳌虾的可食部分
,

提高其利用率
,

90 年代初
,

欧
、

美一些国家利用其生

长过程中蜕壳的现象
,

研究生产软壳克氏原鳌虾
,

获得成功
,

并进行 了规模生产12
’〕

。

所以

我国克氏原鳌虾开发与利用的途径之一就是进行软壳克氏原赘虾的生产
。

5

.

1 软壳克氏原鳌虾的优点

(l) 使克氏原鳌虾的可食部分提高到 90 % 以上
。

通过初步试验表明
,

克氏原鳌虾所

蜕掉的壳平均 占原体重 的 54
.
5%

,

但软壳克 氏原鳌虾并没有 失重的现象
,

失重率仅为

0
.
08%

,

可以忽略不计
,

原因是克氏原鳌虾在蜕壳过程中大量吸水
。

蜕掉的壳是人类不易

消化吸收的几丁质和碳酸钙等
。

胃中的钙石平均只 占软壳虾体重的 0
.
93 %

,

再加上虾的

胃和肠道
,

也不会超过软壳虾体重的 2%
,

因此
,

软壳克氏原鳌虾的可食部分可提高到 90 %

以上
。

( 2) 蜕 了壳的软壳克氏原鳌虾只要将胃中的两个钙结石拿掉 (以防在食用过程 中挺

伤牙齿 )
,

整个软壳虾都可以吃
,

而且加工简单
,

味道更鲜美
.

(3) 由于克 氏原赘虾是将整个身体的外壳全部彻底地蜕掉
,

包括虾的所有附肢
、

鳃和

胃
,

因此蜕 了壳 的软壳克氏原鳌虾
,

非常干净
,

卫生和外观美丽
,

一改往 日脏虾
、

臭虾的名

声
。

( 4) 特别是 由于软壳克氏原鳌虾整体都可以吃
,

营养丰富的虾黄达到了充分利用
。

5

.

2 软壳克氏原鳌虾的生产方法

我国具有丰富的克氏原鳌虾资源
,

但是在开发和利用这一资源方面与国外存在着较

大的差距
,

美国是世界上生产和消费克氏原鳌虾最多的国家
,

它在软壳克氏原鳌虾的生产

方面 已形成非常成熟的技术
,

包括工厂化的软壳克氏原鳌虾生产设施和设备的设计与建

设
,

运用生物技术的方法来控制克氏原鳌虾的蜕壳速度
,

利用克氏原鳌虾的生物学特性结
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合加工的技术手段来阻止和延缓生产出来的软壳克氏原赘虾的硬化
,

从而可以组织批量

的软壳克氏原鳌虾活鲜上市
。

美国仅路易斯安那一个州
,

每年软壳克氏原鳌虾的生产量

在 45
.
4t以上l, ’]

。

5

.

2

.

1 利用其生长过程中蜕壳的自然规律
,

生产软壳克氏原鳌虾 蜕壳是所有 甲壳动物

生命活动 中的一个 自然现象
,

自它孵化出来以后
,

随着个体的发育变态和生长
,

必须经过

一次又一次的蜕壳
,

才能使身体不断长大
,

或完成某一生命活动
,

如交配、产卵和繁殖后

代
。

甲壳动物的蜕壳有一定的节律性
,

这又与甲壳动物的种类
、

生长阶段
,

生长季节
、

水

温
、

营养状况以及环境条件等有关
。

克氏原鳌虾从孵出到仔虾要经过 11 次蜕壳l9]
,

仔虾再

经过多次蜕壳才能达到性成熟
,

性成熟的雌
、

雄虾蜕壳次数急骤减少
,

老龄虾基本上一年

蜕壳一次
。

所以随着克氏原鳌虾的生长和长大
,

其蜕壳次数减少
,

两次蜕壳的间隔时间拉

长
,

仔虾期
,

一般 4一6d 蜕壳一次
,

幼虾至性成熟阶段
,

8一 10d 蜕壳一次
。

克氏原鳌虾的蜕

壳期为每年的 4一 10 月
,

但是5一6 月是高峰期
。

克氏原鳌虾有冬眠的习性
,

经过几个月的

冬眠
,

体内的能量消耗很大
,

身体的甲壳也长得较厚
,

春天克氏原赘虾从洞穴里爬出来
,

开

始大量摄食
,

同时为了迅速生长必须蜕掉甲壳
。

9一 10 月是克氏原鳌虾的繁殖期
,

蜕壳明

显减少
。

克氏原鳌虾蜕壳前有前兆
,

如蜕壳前停食
,

活动减少
,

好静[22]
。

整个蜕壳周期可分为

五个阶段
,

即软壳期
,

蜕壳后期
,

蜕壳间期
,

蜕壳前期和蜕壳期l6]
。

只要掌握了克氏原鳌虾

的蜕壳规律
,

设计出适于它生长和蜕壳的生活环境
,

就可以进行软壳克氏原鳌虾的大规模

人工生产
,

美国路易斯安那州已经利用其 自然蜕壳规律生产出大量的软壳克氏原鳌虾
。

5

.

2

.

2 除去 X 器官
,

加速克氏原鳌虾蜕壳
,

促进蜕壳的同步性 甲壳动物的蜕壳受到体

内激素的调节和控制
。

现代研究证明
,

在甲壳动物的体内存在着两种器官来控制蜕壳
,

即

X 器官和 Y 器官
,

位于眼柄的 X 器官分泌
、

并能贮存和释放一种抑制蜕壳的激素
,

位于第

二小颗内的 Y 器官分泌和释放蜕壳激素
,

但它的释放受到 X 器官的分泌抑制蜕壳激素的

调控1231
。

因此
,

人为地摘去 X 器官
,

就可以加速克氏原鳌虾的蜕壳
,

促进蜕壳的同步性
。

这已经在对虾
、

海蟹
、

河蟹等虾蟹类的人工催产中得到应用
,

并取得了明显的效果
。

5

.

2

.

3 使用蜕壳激素
,

加速克氏原鳌虾蜕壳
,

促进群体蜕壳的同步性 甲壳动物的蜕壳

受到激素的调控
,

虾的蜕壳激素目前已研究清楚
。

虾的蜕壳激素分为 a一蜕壳激素和 p一蜕

壳激素
,

它们均为类固醇激素
,

a 一蜕壳激素是 甲壳动物激素形成过程中的中间物质
,

它可

以转化为 p一蜕壳激素
。

虾的蜕壳主要由虾体 内 p
一蜕壳激素 (20一Hy d

r
ox
y ec d y

s o
ne

,

20

一

HE

,

即 20 一经基蜕壳酮)的量来控制虾的蜕壳周期
。

姜仁良等报道
,

河蟹
、

对虾在蜕壳前
,

血淋

巴中的 20一H E 含量达到最高峰
,

蜕壳时降低
,

以后略有升高
,

至下次蜕壳前
,

2 0
一H E 含量又

进人高峰期l24J
。

现已知在 100 多种植物中含有虾蜕壳激素活性的类似物
,

并可人工提取
。

国内已有好几个厂家生产虾蟹类的
“

蜕壳促生长素
” ,

在饲料中添加 1编一 1
.
5编的蜕壳素

,

可加快蜕壳周期和增强群体蜕壳 同步性
。

目前
,

国内已有许多单位在虾蟹幼体的蜕壳过

程中使用该激素
,

已取得明显效果
。

5

.

2

.

4 软壳克氏原鳌虾的加工 克氏原鳌虾蜕壳后
,

整个身体趋于洁净
,

只要稍微加工

就可 以食用
。

食用前
,

为了安全起见
,

用眼科摄子从克氏原鳌虾的口 器处或眼睛后方插

人
,

将虾的胃和 胃中的两个钙石一起镊出
,

另外
,

用镊子从虾的肛门外将虾的肠子拉掉
,

这
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样整个软壳虾就很 干净了
,

没有任何污物
。

其实
,

克氏原鳌虾的消化系统比较简单
,

从口

器到肛门是一笔直的管道
,

仅在胃部处膨大
,

加上克氏原鳌虾在蜕壳前要停食几天
,

蜕壳

后胃肠里 已没有什么 内含物了
,

特别是蜕壳时 胃的硬壳也被蜕掉
,

这样
,

不需任何加工
,

软

壳克氏原鳌虾经过烹饪后也可 以食用
,

只是稍加注意虾 胃中的钙石
,

食用时将它吐出
,

防

止挺牙
。

烹饪的方法可以是红烧
,

或在油锅中炸 1一Zm in
,

然后拌上作料就可以食用
,

也可

以加工成面包虾
,

长期冷冻保存
,

随用随取
。

为安全和卫生起见
,

建议软壳克氏原赘虾不

要生吃
。

5

.

2

.

5 软壳克氏原鳌虾的保存与保鲜 克氏原鳌虾蜕壳后绝大多数是活的
,

如果不采取

措施
,

软壳克氏原鳌虾不久就会变硬
。

通过试验发现
,

在 30 ℃的水温条件下
,

软壳克氏原

鳌虾经过 12h
,

壳 已部分硬化
,

两天后
,

身体大部分变硬
,

只是没有蜕壳前那么硬
,

但此时食

用该虾
,

口 感差
,

壳不能爵烂
,

失去了软壳虾的风味和特点
。

软壳克氏原赘虾的硬化虽然

是 同时进行
,

但是完成硬化的时间因身体部位不同而硬化先后次序不 同
。

第一步足 (赘

足)和其它的附肢以及额角等攻击
、

防卫和摄食器官首先完成硬化
,

接着是腹部 甲壳硬化
,

最后是头胸甲完全硬化
。

为了保持软壳克氏原鳌虾的风味
,

必须对软壳克氏原鳌虾进行

保鲜处理
。

最简单的方法是克氏原鳌虾蜕壳后
,

马上收集起来
,

放在零下 18 ℃以下的环境

中保存
。

如果想活鲜保存
,

可将刚蜕壳的软壳克氏原鳌虾放在 10 ℃以下的水中暂养
,

可保

持一周壳不硬化
,

软壳虾不死
。

若放在 10一13 ℃的水中暂养
,

35 d 软壳虾不死
,

但虾壳已稍

硬化
。
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