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引言1

乡村振兴是我国立足新发展阶段、贯彻新发展理

念、构建新发展格局的必然要求。全面推进乡村振兴、

巩固脱贫攻坚成果、推动共同发展是实现共同富裕的必

然要求。子二代中华大鲵的养殖主要分布在广大农村

地区，但养殖户效益不佳，仅有3％的大鲵能进入市场

交易，滞销和无效交易的问题十分突出，养殖户苦不堪

言，且大鲵深加工产品种类稀少，市面上仅流通大鲵肉

酱，更多的则是以一道餐桌美食存在于地方酒店、餐馆

中，大鲵的产品附加值极低，行业状况低迷。因此，解

决大鲵产业问题，既是一个行业的转机，也是乡村振兴

的成果巩固。结合当下时势，将大鲵与时下热门的预制

菜行业进行有机融合，丰富预制菜品类，焕发大鲵深加

工活力。

基金项目：大学生创业训练课题“鲵娃娃”——自繁自

养子二代中华大鲵即食肉酱及预制品研产开发（编号：

S202310641169X）。
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一、行业背景

1.大鲵养殖业及深加工行业发展现状

基于目前的大鲵产业发展而言，从 2012— 2023 年，

娃娃鱼均价从 2000 元 / 斤跌至 30 元 / 斤，国内仅有 3% 的

娃娃鱼进入市场交易，滞销和无效交易问题突出。面临

的主要市场问题是交易过程不畅，在物流运输方面相对

困难，品牌意识相对薄弱；创新能力缺乏，研发不足，

产品过于单一；宣传营销不足，在行业竞争间存在信息

壁垒，相关知识有所欠缺；预算盈利有限，附加产品和

价值不足，以量换价情况严重。

大鲵有旺盛的国内市场，且价格稳定。在国内大鲵

步入我国南方及西部地区的大中城市和城镇和消费市场，

在湖南、广西、贵州、云南等城市商品大鲵销售一直看

好，销价每公斤 28-45 元不等。特别是春节前后，大鲵

销势更旺，价格上扬，货源紧缺。

据不完全统计，四川、云南、贵州、湖南、江西、

广西、广东、海南、香港、福建、上海等地每年要消费

大鲵 600 多万条，而目前，全国大鲵的生产量仅为消费

量的 1/10，远远不能满足市场急剧增长的需要。

2.预制菜行业发展现状

近年来，随着我国居民工作生活节奏的不断加快、

消费水平的持续升级，以及速冻锁鲜、冷链物流、信息

网络等先进技术的广泛应用和配套设施的逐步完善，预

制菜作为一种便捷餐饮产品，凭借其具有安全、方便、

快捷、营养、健康等优点，而深受广大消费者特别是年

轻消费者的广泛青睐。预制菜作为餐饮和传统农业升级

迭代的组合拳，既是“新风口”更是“新蓝海”。

一方面，从市场发展规模情况来看，我国预制菜产

业市场规模呈现出持续快速增长的发展态势，另一方面，

从行业市场占比情况来看，预制菜产业已经成为稳定餐

大鲵预制菜开发潜力及产品研发方向探究
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摘　要：子二代中华大鲵是中国本土大鲵养殖业发展的基点，但大鲵养殖业的发展存在较大瓶颈，如何让大鲵产生

商业价值这一问题成为大鲵产业能否振兴的关键。本文结合当下火热的预制菜行业，探究大鲵预制菜的发展潜力，

提供大鲵预制菜产品开发思路，与时俱进，开发大鲵商业潜力。
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饮业发展的重要力量。2018 ～ 2022 年期间，由于受到宏

观经济下行压力和疫情及其后遗症等多种因素影响，我

国餐饮业市场规模增长受阻、频繁波动，而预制菜产业

则以其强劲的增长势头在餐饮业中的规模占比始终保持

着逐年稳步提升的发展态势，由 2018 年的 3.51% 逐步提

高到 2022 年的 9.54%，提高 6.03 个百分点。

2024 年 3 月 21 日，六部委联合印发《关于加强预制

菜食品安全监管，促进产业高质量发展的通知》聚焦预

制菜范围、标准体系建设、食品安全监管和推进产业高

质量发展。首次从国家层面明确预制菜范围，规定预制

菜不能添加防腐剂，严格管控添加剂的使用，大力推广

餐饮环节使用预制菜明示，保障消费者知情权和选择权。

《通知》对预制菜原辅料、预加工工艺、贮运销售要求、

食用方式、产品范围等进行了界定，明确预制菜应兼具

预制化和菜肴的特征，经工业化预加工制成，加热或熟

制后方可食用。预制菜行业规范运行进一步加强。

二、大鲵行业与预制菜行业结合论证

大鲵行业包括大鲵养殖业与大鲵产品开发及预制菜

产业，为更清晰地展示大鲵行业的全貌，我们将从行业优

势、行业机遇及行业缺陷三个方面对大鲵行业进行分析。

1.行业优势分析

大鲵行业包括大鲵养殖业、大鲵产品开发及预制菜

产业。大鲵养殖业的优势在于，大鲵是国家二级保护野

生动物，养殖需要办理水生野生动物驯养繁殖许可证，

因而养殖竞争性小。随着大鲵人工繁殖技术不断进步，

目前大鲵养殖技术已经实现了“自繁自养子二代”技术

的突破，即具备大规模商品化饲养大鲵所需苗种。随着

养殖成本的降低，大鲵养殖相对于传统的鸡鸭鱼及牛羊

养殖，其经济效益更高。

市场需求稳定：随着人们生活水平的提高和健康意

识的增强，对高营养价值食品的需求日益增长，大鲵产

品作为健康食品，市场需求稳定。

政策支持：国家对大鲵养殖和深加工及预制菜产业

给予了一定的政策支持，如颁发养殖证和经营利用许可

证，以及在税收、资金等方面给予优惠。

产业链发展：大鲵深加工产业不仅限于食品，还包

括护肤品、保健品等多个领域，产业链条长，产品多样

化，有助于产业的持续发展。

预制菜行业的发展优势在于其能够提供便捷、健康

的食品，能够帮助餐饮企业节约成本，提高效率，实现

利益最大化；通过中央厨房的标准化生产，可以减少食

材浪费，降低人工成本，并提高出餐速度；同时预制菜

首次被写入中央一号文件，显示了政府对预制菜产业的

支持和重视，并且预制菜市场规模也在稳步增长，预计

未来几年将以 20% 左右的高增长率逐年上升，显示出巨

大的市场潜力和发展前景。

2.行业机遇分析

近两年来，我国大鲵养殖业开始逐渐升温，众多农

民朋友纷纷引种养殖，这又需要提供大量大鲵种源。此

外，伴随后疫情时代政府政策对各行各业经济的保护，

国内相关娃娃鱼产业获得了更大的政策扶持，是针对后

疫情时代经济全面回暖的优势利用。预制菜行业机遇主

要体现在市场规模不断扩大：根据中商产业研究院的预

测，2024 年我国预制菜市场规模将增长至 5705 亿元。这

一增长趋势表明，预制菜行业正处于快速发展阶段，市

场需求持续扩大。C 端销售渠道的居民消费习惯发生变

化，C 端品牌将成为拉动预制菜市场增长的强劲力量。

不同地区预制菜产业的发展呈现出区域特征，其政策支

持和产业链完善为预制菜产业提供了良好的发展环境。

随着国内市场的成熟，预制菜企业开始探索国际市场，

通过出口或海外建厂等方式，拓展新的增长点。这些机

遇为预制菜行业的发展提供了广阔的空间和动力。

综上所述，大鲵深加工及预制菜产业的发展预期是

积极的，随着相关技术的不断成熟和市场需求的持续增

长，大鲵深加工及预制菜产业有望成为推动地方经济发

展和乡村振兴的重要力量。

三、可开发产品

1.产品推出逻辑

在当前社会的大背景下，本文立足于市场需求，结

合地方特色，可开发产品可推出大鲵燃面、大鲵叶儿

粑、大鲵鱼丸、大鲵鱼面、大鲵鱼汤等预制菜。经过前

期对于市场预制菜情况的分析，了解到，大众之所以对

于“预制菜”会有所排斥的原因在于：一方面，许多饭

店否认自己售卖预制菜，降低了消费者的信任度；另一

方面，消费者认为预制菜属于半成品，材料来源不干净，

营养成分不高。基于以上预制菜的弊端合理规划市场战

略，规避风险，以高品质大鲵鱼肉为原材料，打造营养

价值高的预制菜，在保证产品品质的同时努力做到口味

多样，以适应消费者更加个性化的消费需求，挽回消费

者的信任成为了大鲵预制菜发展方向的主基调。

所推出的产品，制作工艺简单，但需要借助专业技

术，将保质期延长，做好。

2.具体产品研发工艺

（1）大鲵鱼面
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拥有筋道的口感和淡淡的香味，参考湖北荆州鱼面

做法，通过将大鲵鱼糜和生姜末混合，加入面粉揉捏成

团，经过和面、卷面、蒸面、切面、烘干、真空封装等

制作流程，获得成品劲养鲵香面，并且可以长期保存。

但要注意在和面过程中要保证面粉够量，防止沾手。

（2）大鲵鱼汤

以大鲵鱼骨为主料，以生姜、葱、干辣椒、冰糖、

盐、料酒、花椒为辅料，在制作工艺中将大鲵鱼骨清洗

干净备用，进而焯水、去浮沫、煎炒、熬制，熬制 4 小

时直至鱼骨熬烂，最后将边角料过滤，直到汤冷却后再

装袋密封。

（3）大鲵鱼丸

以大鲵鱼糜为主料，以淀粉、盐、味精、葱姜、胡

椒粉、生抽为辅料，将鱼肉剁碎制成鱼糜，再将鱼糜捏

圆，放进锅中煮熟捞出，冷却后密封。大鲵鱼丸色泽偏

粉，口感好，有弹性，便于加工储存。

（4）大鲵燃面

以宜宾燃面为灵感，大鲵燃面在宜宾燃面的原基础

上进行创新，鱼面取代水面，口感更加 Q 弹有韧劲。大

鲵鱼面由纯手工制作而成，面条晶莹剔透，柔软绵香，

筋道十足，并且面条中富含高蛋白，比一般的面食更加

具有营养价值，日常食用，美味又健康。

宜宾荤燃面在素面的基础上加入了肉沫臊子，比素

燃面更香，更油，更有嚼劲。在宜宾燃面的基础上创新

出独具特色的大鲵燃面，借鉴肉沫臊子的做法，炒制出

大鲵臊子，既可以宣传发扬宜宾燃面这一非物质文化遗

产，又可以大力发展大鲵产业，推动农村产业融合发展，

进行乡村振兴。

（5）大鲵叶儿粑

叶儿粑，是四川地区特色传统小吃。叶儿粑在四川

不同的地区有不同的叫法和特点，在崇州等地也叫艾馍，

在川南自贡、宜宾、泸州以及云贵的昭通、遵义等地则

叫做猪儿粑。此外在乐山地区，叶儿粑选用的叶子则有

所不同，当地人选用本地特有的大叶仙茅叶子作为粑叶，

可以很好地将其包裹起来。

叶儿粑的鲜肉馅咸鲜味美，将四川传统小吃叶儿粑

同大鲵相结合，推出大鲵肉馅叶儿粑。将四川传统美食

叶儿粑同高营养价值的大鲵肉结合，既可以达到宣传叶

儿粑的作用，又可以在传统叶儿粑的基础上将其营养价

值提高。

3.产品功效

大鲵肉本身有丰富的营养价值和药用功效，富含

DHA、不饱和脂肪酸和 8 种人体必需的氨基酸、蛋白质

元素，氨基酸总量高达 91.92%，具有育智益智、增强体

质、改善关节、补气益血等功效；大鲵身体内还可以提

取超级的抗原物质，可以抑制癌细胞生长和转移，同时

其中还有一定胶原蛋白，可以达到养颜美容效果。

大鲵燃面，既保持了大鲵原有的营养成分和鲜味，

又使面条保持了口感的劲道，具有荤素搭配，食药合一，

不腥不腻，口味鲜美，老少皆宜，日常食用能够补充蛋

白质和人体必需的氨基酸。

大鲵叶儿粑的料汁采用独家配方，味道地道正宗，

手工制作更细腻，清香滋润，醇香爽口，菜分两味，咸

鲜味美，具有补中益气，健脾养胃等作用，日常多以早

餐为主。

大鲵鱼面是通过将剁碎的姜末与大鲵鱼糜混合、加

入面粉揉成面团，通过卷面、切面、烘干，纯手工制作

而成，制作过程中不使用任何添加剂和防腐剂。借助湖

北荆州鱼面做法，既保持了大鲵原有的营养成分和鲜味，

又使面条保持了口感的筋道，并且面条中富含高蛋白，

比一般的面食更具有营养价值，且食用便捷。

大鲵鱼糜可塑性极强，制成美味Q弹的大鲵鱼丸。大

鲵鱼糜采用纯手工工艺制作，在保证口感的同时，最大程

度上锁住了鱼糜中的营养成分；鱼糜产品制作工程中坚持

“零添加”的原则，保证产品的天然性和原始口味。

大鲵鱼汤肉质细嫩、鱼骨营养、钙元素丰富，有改

善关节的鱼汤味鲜香醇，微辣不腻。经过备料、煮汤、

调味、撇去浮沫等多道工序，熬制时间 4 小时，温度高

达 100 度。大鲵鱼身富含不饱和脂肪酸，如 omega-3 脂肪

酸，对心脏健康有益，有助于维持心血管健康。

结语

将子二代大鲵与预制菜行业融合，将大众渐渐忽视

的大鲵重新推入发展的潮流中，本文所提及的预制菜做

法仅是冰山一角，其利用价值和开发潜力远不止此，大

鲵在预制菜行业的开发，打开了发展新路径，创造了商

业价值，振兴大鲵产业，助力乡村振兴。
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