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摘要：采用电子鼻（E-Nose）结合顶空固相微萃取-气质联用（HS-SPME-GC-MS）技术对四种不同生境模式（池塘、稻田、湖

泊、长江）的雄性中华绒螯蟹性腺挥发性成分进行鉴定。电子鼻结果显示，湖泊和稻田雄蟹性腺风味轮廓相似，而池塘和长江雄蟹性

腺的风味轮廓较为独特，可明显区分。运用 GC-MS 对四种雄蟹性腺中挥发性成分的种类和含量进行分析，并通过各挥发性成分的阈

值计算其气味活度，筛选出主体呈香化合物（OAV≥1）。结果表明，湖泊和稻田雄蟹性腺中的挥发性成分在组成和含量上相近，而池

塘和长江雄蟹性腺中的挥发性成分则比较复杂，且长江雄蟹性腺中己醛（634.36 ng/g）、苯甲醛（1361.98 ng/g）和 2-戊基呋喃（231.11 

ng/g）等主体呈香化合物的含量明显高于其他三种雄蟹性腺。综上结果表明，湖泊和稻田雄蟹性腺的风味相似，而池塘和长江雄蟹性

腺的风味比较独特，且在四种模式中，长江雄蟹性腺风味相对较优。 
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Abstract: Both E-Nose and HS-SPME-GC-MS techniques were applied to identify volatile components from gonad of male Eriocheir 

sinensis cultured with four different eco-environment modes (pond, rice-field, lake, and Yangtze River). The results of E-Nose showed that the 

flavor profiles of gonad in male Eriocheir sinensis cultured in lake and rice-field were similar, while the flavor profiles of gonad from pond and 

Yangtze River were unique and could be distinguished well. GC-MS was used to analyze the type and content of volatile components in male 

gonad, and the main aroma compounds were selected according to their thresholds (OAV≥1). The results showed that the volatile components in 

the gonad of lake and rice-field male crab were similar in composition and content, but in the gonad of pond and Yangtze male crab, the 

composition of volatile components was more complicated, and the contents of hexanal (634.36 ng/g), benzaldehyde (1361.98 ng/g), and 

2-pentylfuran (231.11 ng/g) in the gonad of male crab from the Yangtze River were significantly higher than those in the other three male gonad. 

In conclusion, this study showed that the flavors of gonad in male Eriocheir sinensis cultured in lake and rice-field were similar, while the 

flavors of gonad from pond and Yangtze River were unique, and among the four different modes, the gonad of Yangtze River has better flavor 

than others. 
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中华绒螯蟹（Eriocheir sinensis）俗称河蟹、毛蟹、

大闸蟹，营养丰富，是我国重要的养殖经济蟹类之一
[1]，2017 年全国总产量已经达到了 75.09 万吨[2]。中华

绒螯蟹可食部位主要是肌肉、肝胰腺（俗称“蟹黄”）
和性腺（俗称“蟹膏”），其性腺风味独特、香气浓厚且

营养价值最高，深受广大消费者的喜爱[3]。因各地生

态环境条件差异，中华绒螯蟹的养殖模式可分为池塘、

稻田、湖泊和长江水域养殖等。由于养殖环境、食物

来源等因素的不同，使得它们之间的风味也存在着一

定的差异[4]。 
自 20 世纪 90 年代起，国外就开始对蟹类各可食

部分的挥发性成分进行了研究，但长期以来，他们的

研究主要集中在蓝蟹和雪蟹这两个品种上，而对我国

盛产的中华绒螯蟹则关注较少[5,6]。近年来，国内一些

专家学者对中华绒螯蟹的挥发性成分也进行了相关报

道，其使用的前处理方法主要有同时蒸馏萃取法

（SDE）和顶空固相微萃取法（HS-SPME）两种。SDE
因其提取温度高且时间长，容易导致一些易挥发性风

味成分的流失，因此效果较差；而 HS-SPME 不但成

本低、操作简单、方便快捷，而且无需有机溶剂、灵

敏度高、重现性好，因此被人们广泛的用于食品风味

物质的分析检测[7~9]。电子鼻作为一种新型的嗅觉传感

器技术已运用于水产风味方面的检测，它是利用气体

传感器阵列的响应曲线来识别并区分气味，因此可以

获得样品中挥发性成分的整体信息，也就是所谓的“指
纹数据”[10,11]。将电子鼻与顶空固相微萃取-气质联用

仪相结合，能更好地推动食品中挥发性风味化合物的

研究。蔺佳良等[12]运用电子鼻及气质联用仪研究了中

华绒螯蟹加热前后风味化合物的变化，发现雌蟹在加

热前后挥发性物质变化较大；何珊等[13]利用电子鼻结

合 HS-SPME-GC-MS 研究了南北中华绒螯蟹挥发性

风味物质的差异，发现南北两地蟹肉的挥发性风味化

合物存在一定差异。 
目前，对于中华绒螯蟹挥发性物质的研究主要集

中在关键嗅觉与各可食部位中挥发性物质的比较，关

于不同生境模式对雄性中华绒螯蟹性腺挥发性气味成

分影响的研究报道还比较少见。鉴于此，本文通过

E-Nose 与 HS-SPME-GC-MS 技术分析比较了池塘、

稻田、湖泊和长江四种不同生境模式养殖的雄性中华

绒螯蟹性腺中挥发性物质的种类和含量，旨在探明不

同生境模式养殖对它们挥发性物质的影响，期望为构

建完整的中华绒螯蟹风味物质数据库提供相关实验依

据。 

1  材料与方法 

1.1  材料与仪器 

中华绒螯蟹：2017 年 10 月下旬，分别从安徽当

涂取池塘雄蟹（规格为 171~181 g/只）、安徽无为取稻

田雄蟹（规格为 163~189 g/只）、苏州阳澄湖取湖泊雄

蟹（规格为 121~125 g/只）、芜湖长江取长江雄蟹（规

格为 112~120 g/只）各 20 只。活蟹捕捞后立即装入网

兜内扎紧，置于底部铺冰袋的泡沫箱内，迅速带回实

验室。 
手动固相微萃取进样器、萃取头（碳分子筛

（CAR）/二甲基硅氧烷（PDMS），涂层厚度 75 μm），

德国Sigma公司；5975C-7890A气相色谱-质谱联用仪，

美国 Agilent 公司；DB-5MS 色谱柱（60 m×0.32 mm×1 
μm），美国 Agilent 公司；PEN3 电子鼻，德国 Airsense
公司；HH-2 数显水浴锅，江苏金坛市环宇科学仪器

厂；20 mL 无色顶空萃取瓶，上海安谱科学仪器有限

公司。 

1.2  样品前处理方法 

对四种不同生境养殖模式的雄蟹分别进行前处

理，刷去中华绒螯蟹体表污垢并用毛巾擦拭干净，将

头胸甲打开后用经消毒处理（镊子于火焰上灼烧 10 s）
的镊子将性腺剥离至表面皿中并充分混匀，将混匀后

的性腺放入洗净的蒸锅内蒸制 30 min。取出蒸熟的性

腺自然冷却至室温，精确称取每份质量为（2.00±0.01）
g 和（5.00±0.01）g 的性腺样品，分别装入 10 mL 的

电子鼻进样瓶和 20 mL 的无色顶空萃取瓶中备用。 

1.3  电子鼻检测 

各组进样瓶在60 ℃下平衡600 s后利用电子鼻检

测，以洁净干燥空气为载体，气体流量 400 mL/min，
采样间隔 1 s，清洗时间 150 s，归零时间 5 s，预进样

时间 150 s，测量时间 100 s。检测在相同条件下重复 3
次。 

1.4  GC-MS 检测 

1.4.1  顶空固相微萃取 
将老化后的萃取头通过隔膜插入，并暴露于顶空

瓶的顶部空间，在沸水浴条件下吸附 40 min。待吸附

完毕后，取出萃取头插入 GC-MS 进样口，在 240 ℃
下解析 5 min，待热脱附后进行 GC-MS 检测。 
1.4.2  GC-MS 条件 

色谱柱：DB-5MS 弹性毛细管柱（60 m×0.32 
mm×1 μm）；使用氦气（99.999%）作为载气，流量为

1 mL/min；不分流进样；起始柱温 40 ℃，无保留，
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然后以 5 ℃/min 升至 100 ℃，无保留；再以 3 ℃/min
升至 180 ℃，无保留；接着以 5 ℃/min 升至 240 ℃，

保留 5 min；汽化室温度 240 ℃。质谱条件：检测器

接口温度 250 ℃；离子源温度 230 ℃；电离能量 70 
eV；质量扫描范围 40~450 m/z；电子倍增器电压，1576 
V；扫描速度 1.8 s-1。 
1.4.3  挥发物的定性及定量方法 

气相色谱-质谱数据采用 NIST 2008 数据库进行

定性分析，仅报道化合物正反匹配度大于 80（最大值

为 100）的鉴定结果。将 2 μL 原始浓度 1000 mg/g 的

内标物 2,4,6-三甲基吡啶（TMP）加入 5 g 中华绒螯蟹

性腺样品中，通过计算待测物与 TMP 峰面积之比求

得其绝对浓度（假定各挥发物的绝对校正因子为 1.0）；
蟹性腺样品中每种挥发性化合物的浓度计算如下[5]： 

/ TMP 2 μg TMP
ng / g 1000 

5 g

×
= ×
峰面积比例（挥发物 ） （ ）

化合物浓度（ ）
（蟹性腺样品）

                  （1） 

1.5  数据分析 

电子鼻数据的PCA分析由仪器自带的WinMuster
软件处理；GC-MS 数据采用 NIST 2008 数据库进行定

性分析；其它实验结果采用 SPSS 17.0 软件和 Excel 
2016 进行分析。 

2  结果与分析 

2.1  电子鼻结果分析 

 
图1 四种不同生境养殖模式雄性中华绒螯蟹性腺的电子鼻响

应雷达图 

Fig.1 Radiation map of E-Nose response in gonad of male 

Chinese mitten crab cultured with four different 

eco-environment modes 

对四种不同生境模式雄性中华绒螯蟹性腺的挥发

性成分进行了电子鼻分析。电子鼻是由一个气味敏感

的传感器阵列，一个信号处理系统和一些辅助设备组

成，传感器阵列根据响应曲线来识别样品中的挥发性

气味，然后对检测到的气味进行分析[14]。图 1 显示了

四种不同生境养殖模式雄蟹性腺的传感器响应曲线。

如图 1 所示，每个样品的最大传感器响应强度都超过

了 2，满足电子鼻技术的有效响应值要求。图中长江

雄蟹性腺的响应最大，其次是池塘雄蟹性腺，它们的

响应曲线与湖泊和稻田的响应曲线区分明显，而湖泊

和稻田雄蟹性腺的响应较小，且两者的响应曲线很难

区分，这可能是因为长江和池塘雄蟹性腺中含有较高

浓度的挥发性成分，而湖泊和稻田雄蟹性腺中的挥发

性成分浓度相对较低，因此很难辨别。 

 
图2 四种不同生境养殖模式雄性中华绒螯蟹性腺电子鼻数据

PCA分析图 

Fig.2 Principal component analysis chart for E-Nose data of 

male mitten crab gonad from four different eco-environment 

cultured modes 

PCA（Principal component analysis）是将多个传

感器所得到的信息进行数据转换和降维，并对降维后

的特征向量进行线性分类，结果显示主要的两维散点

图[14~16]。采用 PCA 模式区分不同生境养殖模式雄蟹

性腺的风味，结果见图 2。其中第一主成分（PC1）和

第二主成分（PC2）的贡献率分别为 96.57%和 3.10%，

总贡献率达 99.67%，表明 PC1 和 PC2 可以较好地表

征样品整体的风味特征。进一步分析图 2 可见，湖泊

和稻田雄蟹性腺电子鼻数据相近且有部分重叠，表明

两者的风味轮廓较为接近，而池塘和长江雄蟹性腺风

味数据与其它两种蟹无重叠且相隔较远，表明池塘和

长江雄蟹性腺的风味比较独特。另外，池塘和长江蟹

与稻田和湖泊蟹性腺数据的差异主要体现在第 1 主成

分轴上（PC1 贡献率达 96.57%），表明它们之间的香

气轮廓差别较大。池塘蟹与长江蟹性腺的数据虽然也

相隔较远，但其差距主要体现在第 2 主成分轴上，而

PC2 的贡献率仅为 3.10%，因此两者的整体香气轮廓

差别不大。 
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2.2  GC-MS 结果分析 

2.2.1  四种养殖模式雄性中华绒螯蟹性腺中挥

发性成分鉴定 

 

图3 四种不同生境养殖模式雄性中华绒螯蟹性腺挥发性成分

含量 

Fig.3 The number of volatile compounds in gonad of male 

Chinese mitten crab cultured with four different 

eco-environment modes 

本研究采用 HS-SPME-GC-MS 法对池塘、稻田、

湖泊和长江四种不同生境养殖模式的雄性中华绒螯蟹

性腺挥发性成分进行了分析检测，结果见表 1。本研

究共检测出 54 种化合物：醛类 11 种、酮类 1 种、醇

类 5 种、芳香类 5 种、烃类 19 种、酯类 8 种、其它 5

种。图 3 显示了四种不同生境养殖模式雄蟹性腺挥发

性成分的含量，从图中我们能够很明显的看出这四种

雄蟹性腺中的挥发性成分大部分为烷烃类、芳香类和

醛类，且湖泊和稻田雄蟹性腺中的挥发性成分在含量

上较为相似，而池塘和长江雄蟹性腺中的挥发性成分

则比较独特，且它们之间的差距主要体现在酯类和醛

类的含量上。大量研究表明，水产动物挥发性风味物

质组成受其生活环境的影响较大[17]。在测得的 54 种

挥发性物质中，除了酯类和一些环烷烃类化合物以外，

其余的化合物在前人研究中华绒螯蟹风味的文献，以

及一些研究蟹类风味的外文文献中均有报道。然而，

并非挥发性物质的浓度值越高，我们对其的“感受强

度 ” 就越高，还必须考虑阈值的影响， “阈值

（threshold）”是指人能够感受到某种香气物质的最低

浓度[7]。浓度一定时，阈值越低的香气物质越容易被

感知；阈值一定时，浓度越高的香气物质越容易被感

知。因此，人们通常用化合物的浓度值与其自身阈值

的比值来衡量人们对于该挥发性物质“感受强度”的高

低，并将其命名为“气味活度（odor activity value，
OAV）”[7]。当 OAV≥1 时，我们就认为该挥发性物质

气味活度较高，并将其定义为“主体呈香物质”[18]。 
2.2.2  四种养殖模式雄性中华绒螯蟹性腺中主

体呈香物质分析 
表2 四种不同生境养殖模式雄性中华绒螯蟹性腺中的主体呈香化合物 (OAV≥1) 

Table 2 Principal aroma compounds (OAV≥1) in gonad of male Eriocheir sinensis cultured with four different eco-environment modes 

化合物名称 感官描述[9~13] 阈值[9~13]/(μg/kg) OAV 

池塘雄性腺 稻田雄性腺 湖泊雄性腺 长江雄性腺 

十四醛 脂肪香、腊香、果香 67 1.99 - - 1.76 

2,4-庚二烯醛 油脂味、鱼腥味 15.40 9.74 9.96 11.86 12.65 

反-2-辛烯醛 油脂味、坚果味 3 28.66 28.71 33.36 34.66 

5-甲基-己醛 青草香 9.18 3.56 - - - 

2,4-癸二烯醛 油炸脂肪味 0.07 - 130.14 190.43 542.71 

苯甲醛 杏仁、坚果、水果味 41.70 25.59 27.74 26.56 32.66 

正十五碳醛 - 1.48 - - 27.80 - 

癸醛 青味、肥皂味 0.10 548 500.60 - 673 

己醛 鱼腥味、青草味 5 91.40 99.26 118.76 126.87 

壬醛 青味、油脂味 1.10 179.69 117.56 133.95 150.16 

十六醛 甜杏坚果味 0.91 53.10 - - 56.98 

2-乙基呋喃 橡胶味、辛辣味 2.30 49 47.54 72.63 64.80 

2-戊基呋喃 青味、大豆香 5.88 19.94 23.10 28.41 39.30 

三甲胺 鱼腥味、辛辣味 2.40 233.28 207.11 205.15 229.64 

注：“-”表示未检索到或无法得到相关数值。 

表 2 展示了四种养殖模式雄性中华绒螯蟹性腺中

的主体呈香化合物。由表 2 可知，在池塘、稻田、湖

泊和长江四种不同生境养殖模式雄蟹性腺中分别检测

出 12、10、10 和 12 种主体呈香化合物，其中 2,4-庚
二烯醛（油脂味、鱼腥味）、反-2-辛烯醛（油脂味、

坚果味）、苯甲醛（杏仁、坚果、水果味）、己醛（鱼
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腥味、青草味）、壬醛（青味、油脂味）、2-乙基呋喃

（橡胶味、辛辣味）、2-戊基呋喃（青味、大豆香）和

三甲胺（鱼腥味、辛辣味）这八种物质为四种养殖模

式雄蟹性腺中所共有，并且它们的OAV值均远大于1，
可认为其对中华绒螯蟹性腺香气轮廓贡献显著。进一

步分析表 2 可知，四种不同养殖模式雄蟹性腺中的主

体呈香化合物主要为饱和及不饱和醛类，此结果与顾

赛麒[19]通过固相萃取整体捕集剂-气相色谱-质谱联用

技术分析的中华绒螯蟹性腺中挥发性成分的结果，以

及高先楚[3]对加热熟制前后中华绒螯蟹性腺挥发性成

分的分析结果较为一致。 
2.2.3  四种养殖模式雄性中华绒螯蟹性腺中挥

发性风味成分的分析 
通常认为饱和直链醛会产生一些果香味、油脂味

及清香味，来源于多不饱和脂肪酸氧化以及氨基酸斯

特蕾克尔（Strecker）降解，一般阈值很低，是食品中

氧化风味的重要来源[20,21]。在四种雄性中华绒螯蟹性

腺中检测到癸醛、己醛和壬醛等多种饱和直链醛，且

都为主体呈香化合物。特别是己醛，已被鉴定出广泛

存在于水产品中，它是由肉中所含的亚油酸氧化生成，

是评价肉类和肉产品风味质量的可靠指标[22,23]。在四

种雄蟹性腺中，长江雄蟹性腺中己醛的 OAV 值为

126.87，高于湖泊、稻田和池塘雄蟹性腺中己醛的OAV
值。一些分子量相对较低的烯醛类化合物如反-2-辛烯

醛和 2,4-癸二烯醛等，对蒸煮以后的雄性中华绒螯蟹

性腺的特征香味有贡献，且在长江雄蟹性腺中，它们

的 OAV 值均高于其它三种雄蟹。从醛类物质的总量

上看，长江雄蟹性腺中的醛类总量最高（1414.30 
ng/g），而池塘、湖泊和稻田雄蟹性腺中的醛类总量则

相对较低，分别为 1228.43 ng/g、1159.66 ng/g 和

1016.45 ng/g。性腺中醛类化合物含量的高低与其不饱

和脂肪酸含量的高低有关[3]，因此长江雄蟹性腺中醛

类含量较高的原因可能是因为其性腺中不饱和脂肪酸

含量较高。醛类物质在组成及含量上的这些差异可能

构成了长江雄蟹性腺特有的清香，也是长江雄蟹性腺

优于其它三种雄蟹性腺的原因所在。 
醇类可能由脂肪酸二级氢过氧化物的分解，脂质

氧化酶对脂肪酸的氧化或羰基化合物的还原生成[24]。

醇类化合物一般阈值较高且含量相对较低，因此对食

品风味的贡献较小。本研究共检测出 5 种醇类，其中

在长江和池塘雄蟹性腺中分别检测出 4 种，在湖泊和

稻田雄蟹性腺中分别检测出 3 种。从醇类的种类和含

量上分析，湖泊和稻田雄蟹性腺中检测到的三种醇类

均为 2-丁基-1-辛醇、1-戊醇和 9-癸烯-1-醇，且含量接

近；而从长江和池塘雄蟹性腺中检测到的醇类在种类

和含量上均高于湖泊和稻田雄蟹，且其所含醇类的差

异主要体现在 6,10,14-三甲基十五烷-2-醇和 9-癸烯-1-
醇上。这些醇类在组成和含量上的差异可能是造成稻

田和湖泊雄蟹性腺风味相似，而长江和池塘雄蟹性腺

风味较为独特的原因之一。 
芳香类化合物的产生途径尚不明确，据报道可能

是由带苯环的氨基酸降解产生。本研究共检出 1,2-二
甲苯、萘、乙苯、对二甲苯和苯甲醛五种芳香类化合

物，其中苯甲醛为主体呈香化合物，对中华绒螯蟹性

腺风味贡献较大。苯甲醛具有令人愉快的杏仁香、坚

果香和水果香，能产生良好的风味[25]。在长江雄蟹性

腺中检测到的苯甲醛含量最高（1361.98 ng/g），这也

是长江雄蟹性腺风味优于其它三种的原因之一。萘仅

在池塘和长江两种不同生境养殖模式的雄蟹性腺中被

检出，一般具有樟脑丸的气味，在螃蟹肌肉中也曾被

检出，据报道该成分可能是从它们复杂的生活环境中

获得的[26]。萘所具有的樟脑丸味可能是长江和池塘雄

蟹性腺的风味区别于稻田和湖泊雄蟹性腺的原因之

一。 
含多个碳原子的烷烃在甲壳类水产品中被大量发

现，可能是通过脂肪酸烷氧自由基的均裂或类胡萝卜

素的分解生成[27]。它们的阈值较高，对性腺香气形成

的直接贡献不大，但它们可能有助于提高性腺整体香

气效果[28]。在池塘、稻田、湖泊和长江这四种不同生

境养殖模式的雄蟹性腺中，长江雄蟹性腺中的烷烃总

量远高于其他三种雄蟹性腺中的烷烃总量，这有助于

长江雄蟹性腺整体风味的形成，也是长江雄蟹性腺风

味较好的原因之一。 
酯类一般贡献花果香、奶油香，同时可以增强其

他风味化合物的气味，起着浓郁而柔和的基底作用
[29]。本研究共检测出 8 种酯类化合物，长江雄蟹性腺

中检测出 5 种，其中环丁基十四烷基乙二酸酯和邻苯

二甲酸双十二酯的含量较高，两者的含量占酯类总量

的 60%，它们可能是构成长江雄蟹性腺的香味主体。

池塘雄蟹性腺中检测到 3 种，其中邻苯二甲酸双十二

酯的含量较高，占酯类总量的 54%，可能是池塘雄蟹

性腺的香味主体。而在稻田和湖泊雄蟹性腺中，仅检

测到了癸基-2-乙基己基乙二酸酯和邻苯二甲酸二丁

酯各 1 种，且含量相对较低。丰富的酯类含量可能是

造成长江雄蟹性腺具有独特香味的原因之一。 
通常认为呋喃类化合物是由氨基酸与葡萄糖反应

或脂质、硫胺素降解产生，被发现存在于煮熟的虾、

蟹等甲壳类动物肉中[25]。本研究共检测出 2-乙基呋喃

和 2-戊基呋喃两种呋喃类化合物，它们的 OAV 值均

大于 1，为主体呈香化合物。特别是 2-戊基呋喃，是
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一种典型的油脂氧化产物，具有大豆香，有助于提高

雄蟹性腺的整体风味。长江雄蟹性腺中 2-戊基呋喃的

OAV 值为 39.3，远大于湖泊、池塘和稻田雄蟹性腺中

2-戊基呋喃的 OAV 值，这也是长江雄蟹性腺整体风味

较好的原因之一。三甲胺在海鲜类产品中被大量检出，

具有鱼腥味和氨味，是鱼肉、蟹肉中腥味的重要来源
[30]。本次实验在四种蟹的性腺中均检测到三甲胺，且

长江和池塘雄蟹性腺中三甲胺的 OAV 值高于稻田和

湖泊雄蟹性腺中三甲胺的 OAV 值，这也是长江和池

塘雄蟹性腺风味区别于其他两种蟹的原因之一。 

3  结论 

本实验采用电子鼻（E-Nose）结合顶空固相微萃

取-气质联用（HS-SPME-GC-MS）对池塘、稻田、湖

泊和长江四种不同生境养殖模式的雄性中华绒螯蟹性

腺挥发性成分进行了检测和分析。电子鼻分析结果表

明，湖泊和稻田雄蟹性腺风味相似，而池塘和长江雄

蟹性腺的风味较为独特，与其它两种区别明显，区分

度较好。运用 SPME-GC-MS 在四种养殖模式雄蟹的

性腺中共检测到醛类、酮类、醇类、芳香类、烃类、

酯类和其他类共七大类，54 种挥发性成分。结合相对

气味活性值法对四种雄蟹性腺挥发性成分的组成和含

量进行分析，发现湖泊和稻田雄蟹性腺的挥发性成分

在组成和含量上相近，而长江和池塘雄蟹性腺中挥发

性成分的组成较为复杂，且长江雄蟹性腺中己醛、苯

甲醛和2-戊基呋喃等主体呈香化合物的含量明显高于

其他三种雄蟹性腺。电子鼻和 GC-MS 结果共同表明，

湖泊和稻田雄蟹性腺的风味组分相似，而池塘和长江

雄蟹性腺的风味比较独特，且长江雄蟹性腺风味相对

较优。 
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