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机械式壳肉分离加工河蟹的研究 
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（农业部渔业装备与工程重点开放实验室，中国水产科学研究院渔业机械仪器研究所，国家水产品加工装备研发

分中心，上海 200092) 

摘要：将河蟹蟹身、蟹脚、蟹钳进行分类，分别采用皮带挤压、滚轴挤压、真空吸滤的方法进行壳肉分离，以蟹肉得率、分离

效率、蟹肉品质作为评价指标，对比壳肉分离效果，结果表明：皮带挤压最适合蟹身壳肉分离，蟹肉得率可达68.2%，分离效率可达

50 kg/h，蟹肉品质最好；滚轴挤压最适合蟹脚壳肉分离，蟹肉得率为35.8%，分离效率为6.8 kg/h，蟹肉品质最好，真空吸滤最适合蟹

钳壳肉分离，蟹肉得率为44.1%，分离效率为5.1 kg/h，蟹肉品质最好。 
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Abstract: The body, legs and forceps of crab were classified. Shell and meat were separated by belt extrusion, roller extrusion and vacuum 

suction. The yield, separation efficiency and crab meat quality were used as evaluation index. The research results indicated that belt extrusion 

was most suitable for shell and meat separation of crab body  and yield of crab meat can reach to 68.2%. Separate efficiency can reach to 50 kg/h 

and crab meat had a best quality. Roller extrusion was most suitable for shell and meat separation of crab legs. The yield of crab meat was 35.8%, 

and separate efficiency was 6.8 kg/h. The crab meat showed a best quality. Vacuum suction was most suitable for shell and meat separation of 

crab forceps. The yield of crab meat was 44.1% and separate efficiency was 5.1 kg/h. The crab meat had a best quality. 
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河蟹，学名中华绒螯蟹[1]，属名贵淡水产品，味道

鲜美，营养丰富，具有很高的经济价值[2~4]。近年来,

我国的河蟹养殖业发展迅速，产量急剧上升，据2009

年统计资料显示，我国河蟹养殖涉及全国三十个省

（市、自治区），面积达66.7万hm2，产量53万t，产值

280亿元，已成为淡水渔业单品种产值最大的产业[5~6]。 

目前我国的河蟹产品仍以鲜活销售为主，其食用

方法仅限于蒸煮，由于养殖产量迅速增加，加上河蟹

的生产具有很强的季节性，而且不耐贮藏，保活时间

短，在河蟹大量上市的时节，常常会造成供过于求的

局面，造成大量河蟹滞销，销售价格较低，特别是小

规格的河蟹，由于加工业的停滞不前，往往得不到有

效的利用，造成了资源的极大浪费，严重地影响了河 
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蟹产业经济效益的提高，甚至造成养殖亏损，大大地

挫伤了蟹农的养殖积极性，制约了河蟹产业的发展[7~9]。 

把河蟹加工成耐贮藏的产品，到河蟹生产淡季的

时候再上市，不但可以满足消费者四季食用河蟹的需

求，也可以提升产品的价值。 

河蟹加工制品品种比较单一，仅局限于醉蟹、蟹

粉(蟹肉)、盐渍蟹、酱渍蟹等，蟹粉由于能很好的保持

新鲜河蟹的风味，且加工前已去壳，食用方便，深受

消费者的喜爱，是目前河蟹加工的主要产品[10~13]。 

壳肉分离是加工蟹粉的关键环节，目前河蟹的壳

肉分离基本上都是采用人工，河蟹清洗蒸煮后，工人

采用小刀、剪刀、镊子、勺子、管子等小工具进行刮

取和挤压，人工劳动强度大，加工效率低，壳上残留

肉较多，造成浪费，而且加工过程中容易造成人为污

染，影响产品的安全性，采用机械式壳肉分离可以有

效的解决这些问题，促进河蟹加工产业化发展。 

目前国内外关于河蟹机械式壳肉分离的研究尚未

见报道。本研究将河蟹部位进行分类，针对其加工特
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性，创新采用皮带挤压、滚轴挤压、真空吸滤三种机

械式方法对河蟹进行壳肉分离，以得率、效率、残壳

量为评价指标，综合评价壳肉分离效果，找到最适合

的壳肉分离方法，为河蟹规模化壳肉分离提供理论依

据和技术支撑，为其他甲壳类壳肉分离提供参考和借

鉴。 

1  材料与方法 

1.1  材料 

原料河蟹由上海宝岛蟹业有限公司提供，外观健

壮、活泼，无病症，规格100 g左右，雌雄比例1:1。清

洗、蒸煮后去除背壳、鳃、肺等不可食部分；将蟹身、

蟹脚、蟹钳分类，分别进行试验。  

1.2  主要仪器与设备 

清洗槽、蒸煮锅，皮带挤压机，滚轴挤压机，真

空吸滤机，电子天平。 

1.3  壳肉分离方法 

1.3.1  皮带挤压 

将前处理后的河蟹（3）放在一个由皮带轮带动运

行的皮带(1)上（见图1），皮带张紧力可调，皮带下方

有一个或多个托辊(2)，皮带上方有一个或多个一端开

口，另一端封闭的筛孔筒（5），筛孔筒的圆周面与皮

带紧密贴合，筛孔筒转速25 r/min，入料角度45度，河

蟹经皮带和筛孔筒挤压后，蟹肉（4）被挤出，沿筒壁

转动后从筛孔筒开口的一端进入储料箱，蟹壳（6）沿

皮带进入废料箱，完成壳肉分离[14]。 

 
图1 皮带挤压示意图 

Fig.1 The schematic diagram of belt extruding 

1.3.2  滚轴挤压 

将前处理后的河蟹（7）置入预碎滚轴（8），预

碎后河蟹进入反向转动的滚轴（10），滚轴间间距可

调，在反向挤压力的作用下，蟹肉被挤出后停留在滚

轴上，用刮板刮入储料箱，蟹壳从滚轴的缝隙掉进废

料箱，完成壳肉分离[15~17]。 

 
图2 滚轴挤压示意图 

Fig.2 The schematic diagram of roller extruding 

1.3.3  真空吸滤 

前处理后的河蟹（15）贴着吸料口（16），合上

开关（17），在真空泵（12）的作用下。蟹肉被吸出

经吸料软管（18）进入储料桶（14），蟹肉堆积一定

量的时候，将蟹肉从出料口（19）排出，完成壳肉分

离[18]。 

 
图3 真空吸滤示意图 

Fig.3 The schematic diagram of vacuum sucking  

1.4  测定方法 

1.4.1  得率
    

= 100%
壳肉分离后蟹肉重量

得率
壳肉分离前重量

 

1.4.2  效率 

每小时壳肉分离原料处理量（kg/h）。 

1.4.3  蟹肉品质 

感官评定法。称取蟹肉 10 g 置于透明塑料密封袋

内，拉紧密封袋，用圆形水管反复碾压蟹肉，使其平

铺于袋内，再用放大镜进行观察，观察 2 mm 以上残

留蟹壳数量、蟹毛多少，分析蟹肉的完整程度。再由

10 人感官评定小组进行评分，满分为 10 分，取平均

值作为感官评定分数[19]。 
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表1 感官评定标准 

Table 1 The standard of sensory evaluation 

8~10 分 6~8 分 4~6 分 4 分以下 

基本无残壳,2mm 以上残壳数 

0~2 个,基本无细毛,蟹肉较完整 

残壳较少,2mm 以上残壳数 

3~4 个,蟹毛较少,蟹肉较完整 

残壳较多,2mm 以上残壳数 

5~6 个,蟹毛较多,蟹肉较不完整 

残壳很多,2mm 以上残壳数 6 个 

以上,蟹毛很多,蟹肉极不完整 

2  结果与分析 

2.1  蟹身壳肉分离方法效果对比 

表2 蟹身壳肉分离效果 

Table 2 Shell and meat separation effect of crab body 

 
蟹肉得率/% 分离效率/(kg/h) 蟹肉品质 

人工取肉 69.4±0.6 3.0±0.3 9.0±0.2 

皮带挤压 68.2±0.8 49.5±1.2 8.6±0.2 

滚轴挤压 53.4±0.4 25.4±0.4 7.9±0.3 

真空吸滤 57.9±0.6 12.9±0.6 8.4±0.2 

蟹身是河蟹的主要食用部分，占河蟹总重量的

50%以上，前处理后的蟹身含肉率达 70%以上。得率

和效率是评价壳肉分离效果的两个重要指标。由表 2

可以看出，蟹身壳肉分离，皮带挤压方法的得率最高，

达到 68.2%，蟹壳上基本不残留蟹肉，得率显著高于

滚轴挤压和真空吸滤方法，接近人工取肉的得率；对

比分离效率后发现，皮带挤压法的效率最高，接近 50 

kg/h，为人工取肉的16 倍，真空吸滤的 4 倍，滚轴挤

压的 2 倍。 

蟹肉品质是评价壳肉分离效果最重要的指标，经

感官评定分析蟹肉的品质，发现皮带挤压后的蟹肉中

含有的残壳数较少，基本不含蟹毛，蟹肉完整性略差

于人工取肉，整体品质接近人工剥取的蟹肉。综合对

比得率、分离效率和蟹肉品质，确定皮带挤压是最适

合蟹身壳肉分离的方法，具有良好地产业化推广前景。 

2.2  蟹脚壳肉分离方法效果对比 

表3 蟹脚壳肉分离效果 

Table 3 Shell and meat separation effect of crab legs 

 
蟹肉得率/% 分离效率/(kg/h) 蟹肉品质 

人工取肉 35.4±0.4 1.4±0.1 9.0±0.2 

皮带挤压 27.5±0.5 18.5±0.4 5.4±0.2 

滚轴挤压 35.8±0.5 6.8±0.3 9.4±0.3 

真空吸滤 28.6±0.4 2.6±0.2 8.8±0.2 

蟹脚肉肉质丰富细腻，味道鲜甜，营养丰富，但

是由于蟹脚的含肉率较低，壳肉结合较紧密，食用时

壳肉分离需要耗费较多的时间。由表 3 可以看出，蟹

脚壳肉分离，采用滚轴挤压的蟹肉得率最高，可达

35.8%，略高于人工取肉得率；皮带挤压分离效率最

高，为 18.5kg/h，但皮带挤压蟹脚时，蟹脚上的部分

毛会进入筛孔筒，经皮带挤压后混入蟹肉，严重影响

蟹肉的品质，滚轴挤压次之可达6.8kg/h，蟹肉中基本

不含残壳和蟹毛，蟹肉非常完整。真空吸滤也可以有

效地吸出蟹脚中的蟹肉，蟹肉品质良好，但效率要显

著低于滚轴挤压，综合考虑得率、效率、品质三方面

因素，本研究认为皮带挤压不适合蟹脚的壳肉分离，

确定滚轴挤压是最适合的蟹脚壳肉分离方法。  

2.3  蟹钳壳肉分离方法效果对比 

河蟹的蟹钳大，特别是雄蟹，重量占河蟹体重的

20%以上，蟹钳肉大而饱满，含肉率高，但蟹钳是河蟹

全身最硬的部位，不易壳肉分离，食用时极其不便。

由表4可以看出，蟹钳壳肉分离，真空吸滤法蟹肉得率

最高，可达44.1%；皮带挤压的分离效率最高，可达15.3 

kg/h，真空吸滤分离效率为5.1 kg/h；蟹肉品质方面，

真空吸滤后的蟹肉中基本不含残壳和蟹毛，蟹肉完整

性略差于人工剥取蟹肉，而皮带挤压的蟹钳肉中含有

很多蟹毛，滚轴挤压的蟹钳肉中则含有较多的残壳，

影响口感。综合考虑得率、效率、品质三方面因素，

本研究认为皮带挤压和滚轴挤压不适合蟹钳壳肉分

离，确定真空吸滤是最佳蟹钳壳肉分离方法。 

表4 蟹钳壳肉分离效果 

Table 4 Shell and meat separation effect of crab forceps 

 
蟹肉得率/% 分离效率/(kg/h) 蟹肉品质 

人工取肉 41.6±0.6 1.8±0.2 9.4±0.2 

皮带挤压 40.3±0.5 15.3±0.3 4.6±0.2 

滚轴挤压 40.6±0.5 6.6±0.4 6.5±0.3 

真空吸滤 44.1±0.4 5.1±0.2 8.8±0.2 

3  结论 

蟹身壳肉分离，皮带挤压法的蟹肉得率可达

68.2%，蟹壳上残留的蟹肉很少，分离效率可达50 kg/h，

是人工取肉的16倍，蟹肉品质良好，是最适合的蟹身

壳肉分离方法；蟹脚壳肉分离，滚轴挤压的蟹肉得率

最高，分离效率适中，蟹肉中基本不含残壳和蟹毛，

蟹肉非常完整，是最适合的蟹身壳肉分离方法，皮带

挤压虽然分离效率最高，但皮带挤压蟹脚时，蟹脚上

的部分蟹毛会混入蟹肉，严重影响蟹肉的品质，因而

不适合蟹脚的壳肉分离；蟹钳壳肉分离，真空吸滤法

的蟹肉得率最高，分离效率适中，蟹肉品质接近人工
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剥取的蟹肉，是最适合的蟹钳壳肉分离方法，但皮带

挤压的蟹钳肉中含有很多蟹毛，滚轴挤压的蟹钳肉中

则含有较多的残壳，影响口感，因而不适合蟹钳壳肉

分离。 
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