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膨腹海马食用历史和开发前景研究进展

陈 焰  范堉菲  侯雪梅  林圣楠  林向阳

（福州大学生物科学与工程学院，福建  福州   350108）

摘要：膨腹海马是世界商业化养殖海马品种之一，具有养殖量大、抗病力强和耐低温等特点，近年来，膨腹海马食用资

源开发在中国备受关注。为合理开发膨腹海马以及深化其应用场景，文章综述了中、韩、菲律宾等国家膨腹海马的食

用历史，并对其蛋白质和多肽等营养成分进行了探讨，发现其营养结构均衡，符合当代人健康消费观念，同时从重金属

和微塑料含量等方面分析了膨腹海马的食用安全性。最后从市场前景、产品开发和政策引导等角度对膨腹海马未来

发展方向进行了展望。
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Research advances in the edible history and development 

prospects of Hippocampus abdominalis
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Abstract: Hippocampus abdominalis is one of the commercially cultured seahorse species in the world and is characterized by high 

fecundity, strong disease resistance, and tolerance to low temperatures. In recent years, the aquaculture of H. abdominalis has rapidly 

emerged in China, attracting considerable attention to its resource development. To promote the rational development of H. abdominalis and 

expand its application scenarios, this paper reviews its edible history in China and abroad. For example, it has been included in the food 

category in South Korea and the Philippines. In addition, its nutritional components, such as proteins and polypeptides, are discussed, 

revealing that it has a balanced nutritional composition consistent with contemporary healthy consumption concepts. The edible safety of H. 

abdominalis is also analyzed from the perspectives of heavy metal and microplastic contents. Finally, the future development directions of 

H. abdominalis are discussed in terms of market prospects, product development, and policy guidance.
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海马（Hippocampus）因其外观似马所以命名为“海

马”，是独特的海洋鱼类之一，属于小型硬骨鱼类［1］。依据

全球物种名录（COL）的权威记录，截至 2024 年，全球已确

认的海马属有效物种已经超过 50 种［2］。它们广泛分布于

太平洋、印度洋、大西洋等海域，在欧洲沿岸以及澳大利

亚周边海域也广泛存在［3］。早在三国时期《南州异物志》

就记载了海马的形态和习性，明代的《本草纲目》阐述其

拥有治疗腹部肿块、疔疮和恶疮等疾病的作用。现代科

学研究［4-7］发现，海马体内具有多种能对人体健康产生益

处的活性生物成分，如氨基酸、活性多肽、矿物质、不饱和

脂肪酸以及甾醇类化合物等。

膨腹海马（Hippocampus abdominalis）因其膨大的腹

部而得名，又称大肚海马。生物学分类上为真骨鱼纲海

龙目海龙科海马属，主要分布在澳洲和新西兰海域，是所

有海马中体型最大的一种，体长可超过 30 cm［8-9］。膨腹

海马具有养殖优势，因为其具有产仔量大、抗病力强和耐

DOI：10.13652/j.spjx.1003.5788.2025.81079

基金项目：福州蓝粮海洋生物科技有限公司委托技术开发项目（编号：2025102404）

通信作者：林向阳（1969—），男，福州大学教授，博士。E-mail： xylin@fzu.edu.cn

收稿日期：2025⁃11⁃20 改回日期：2026⁃02⁃20

引用格式：陈焰，范堉菲，侯雪梅，等 . 膨腹海马食用历史和开发前景研究进展［J］. 食品与机械，2026，42（3）：230-237.

C itat ion:CHEN Yan, FAN Yufei, HOU Xuemei, et al. Research advances in the edible history and development prospects of Hippocampus 

abdominalis[J]. Food & Machinery, 2026, 42(3): 230-237.

230



| Vol.42， No.3 陈 焰等：膨腹海马食用历史和开发前景研究进展

低温等优点，经黄海水产研究所研究发现该海马品种适

合在中国北方沿海养殖［10］。目前，膨腹海马已经形成商

业养殖，是世界商业养殖海马品种之一［11］。海马作为一

种拥有悠久食用历史的海洋生物，完全具备成为新食品

资源的巨大潜力，并且膨腹海马在这方面更是表现出独

特优势，从丰富的营养价值、可靠的安全性，到广阔的市

场前景，均展现出显著潜力。然而，尽管膨腹海马产业初

具基础，但其系统性开发仍面临多重挑战。一方面，其营

养成分的性别差异和加工方式对活性物质保留率的影响

关键数据比较零散，尤其缺乏对活性肽种类、含量及作用

机制的系统梳理。另一方面，尽管已有研究初步评估了

其重金属、微塑料等污染物风险，但尚未进行规范化的安

全性综合评价。目前尚未见将膨腹海马的食用历史、营

养特性、安全评估与政策市场前景进行整合分析的综述

报道。

笔者拟全面梳理膨腹海马作为新食品原料的潜质。

中国沿海地区有着悠久的海马食用历史，韩国和菲律宾

更是已经将膨腹海马列入食品目录名单。在营养成分方

面，现代科学研究表明膨腹海马体内拥有多种对人体健

康有益的活性成分，可以缓解男性生理问题和起到抗疲

劳等作用。在膨腹海马的食用安全性上，现代检测结果

以及他国政府态度都表明正常食用该海马品种基本不会

对人体造成危害。近年来膨腹海马生态养殖业取得一系

列 成 果 ，中 国 的“ 南 北 接 力 ”养 殖 模 式 和 循 环 水 系 统

（RAS）都取得了突破性进展。海马有着庞大的市场需

求，市场前景更是广阔，为了进一步挖掘膨腹海马的经济

价值，带动海洋蓝色经济发展，需要政府积极引导和政策

扶持。

1　膨腹海马的食用历史和民间应用

1.1　国外食用情况

2016 年 2 月，韩国食品药品安全部（ministry of food 

and drug safety，MFDS）正式批准膨腹海马作为食品原料

使用［12］。但仅限于食用养殖的膨腹海马，且食用时必须

与其他原料配合使用，且海马占配方比例需低于 50%，膨

腹海马在实际食品中多为海马酶解物加上红参等功能性

的产品或发酵制品，韩国在膨腹海马食用上多采用红参

与海马酶解物按 4∶1（质量比）配合使用，以及低盐发酵海

马作为佐餐食品［12-13］。在东南亚等地海马传统上用于泡

酒、滋补等，越南、马来西亚、泰国和印尼等国家对海马还

有 着 一 些 民 俗 用 途 ，近 年 多 转 向 干 制 贸 易 或 健 康 产

业［14-17］。综上，东南亚国家已经逐步批准膨腹海马作为

食品原料。

1.2　国内食用情况

膨腹海马于 2016 年引入中国，目前养殖业已初具规

模，其食用潜力正在发掘中。在中国东南沿海地区，民众

很早就将海马视为一种珍贵的食疗原料，并将其广泛添

加于日常饮食中（见表 1）。这种传统食用习惯的形成，与

中国人“食药同源”的养生理念密切相关。在漫长的历史

中，人们逐渐掌握了海马的特性，并发展出多种烹饪方

法，如常用的食用方式包括炖汤、熬煮和泡酒等［18］。将膨

腹海马炖汤是最能保留风味和营养的方式，通常与猪肉、

羊肉等食材搭配。例如，海马炖羊肉就是一道经典菜肴，

制作时准备膨腹海马 5 条，羊肉 400 g，配以熟地黄 25 g 和

适量生姜，炖制 2~3 h，出锅前加少量食用盐调味即可，这

道菜肴被认为有壮阳益精的功效，深受沿海地区居民喜

爱。此外，还有椒盐海马、凉拌海马和海马酒等食用

方式。

在当代规模化养殖生产中，膨腹海马在采收前会经

过一定时间的饥饿禁食处理，以排空消化道内容物，并采

用热风烘干、微波干燥和冷冻干燥等现代工艺进行加工，

从而在保留活性成分的同时提升产品稳定性与食用安全

性［19-21］。恰当的处理手段减少了海马由于加工环节引起

的交叉污染，大大提高了其食用安全性［22］。沿海地区居

民还喜欢将海马用于泡酒，这种方式不仅延长膨腹海马

的保存时间，也更利于人体吸收其营养成分［23-24］。在民

间认知中，定期食用海马制品能逐渐改善体质，尤其是对

肾阳虚衰的腰膝酸软、尿频等症状有一定缓解作用［16］。

目前全球海马年消费已突破 5 000 万尾，产值更是近

300 亿元人民币，展现出庞大的市场空间［25］。这种广泛的

民间接受度、悠久的食用历史以及近年来对海马需求量

的提升，为膨腹海马申请新食品原料目录奠定了坚实的

基础。

2　膨腹海马的营养价值和成分分析

膨腹海马拥有着丰富的营养成分，被视为珍贵食物

资源。研究［26］表明，干膨腹海马蛋白质含量可达 60%~

70%，其粗蛋白含量存在性别差异，雄性个体的粗蛋白含

量普遍高于雌性。此外，不同加工方式也会显著影响其

蛋白保留率，有研究［27］表明，人工干燥方式所得样品的粗

蛋白含量高于自然干燥处理。海马体内含有人体必需的

8 种氨基酸［28］，这些氨基酸对于维持人体正常生理功能至

表  1　膨腹海马在民间的常见食用方式及特点

Table 1　Common folk edible methods and characteristics 

of the Hippocampus abdominalis

食用方式

炖汤

熬煮

泡制

烤制

制作方法

与肉类食材一同长时间炖煮

与其他药材、食材一同水煮

放入酒中浸泡

直接或调味后烤制

特点

保留原汁原味、营养

不易流失

汁液浓郁、易于吸收

便于保存、食用方便

风味独特、口感香脆

231



市场分析  MARKET ANALYSIS 总第  293 期  | 2026 年  3 月  |

关重要。膨腹海马中的活性肽含量也较高，这类物质具

有较高的生物利用度［29］。目前对膨腹海马中的多肽研究

较多，为人们充分利用营养成分提供了理论基础。

钙、镁、锌以及铁等矿物质在人体内发挥着不可忽略

的作用。现代检测分析表明，膨腹海马体内含有丰富的

钙、镁、锌、铁等多种矿物质［16］。这些矿物质在维持骨骼

健康、促进生长发育和生殖功能、影响酶活性和增强免疫

功能等方面起着重要作用。膨腹海马体内有着较高含量

的 n-3 多不饱和脂肪酸，这些脂肪酸能保护心血管健康并

起到抗炎作用［30］。膨腹海马体内还含有甾体类化合物。

Xu 等［31］通过 GC-MS 分析从膨腹海马体内鉴定出了菜籽

甾醇，该甾醇通过双重靶向 AKT 和雄激素受体（AR）通

路，以此抑制前列腺癌细胞增殖，起到一定的缓解男性生

理功能作用，这从现代科学研究上证明了传统观念中海

马能够起到的壮阳作用。总之，膨腹海马含有多种活性

成分（表 2），这些成分的存在，使膨腹海马不仅具有普通

食物的营养功能，还使其具有一定的健康益生作用，符合

现代人对功能性食品的需求。

膨腹海马个体通常较大，是体形最大的海马，标准长

度可超过 30 cm，湿重可达 60 g 以上［32-33］，这意味其可使

用部分比例较高，所以膨腹海马相较于其他养殖海马在

营养成分上具有显著优势。在膨腹海马抗氧化试验中，

发现其含有的抗氧化成分高于一些普通海马种类，说明

膨腹海马在延缓衰老和维持机体活力等方面可能具有更

大潜力［34］。这些特性都说明膨腹海马作为食品具有高开

发价值，现代健康饮食对食品要求越来越高，新式食品朝

着高蛋白、低脂肪等方面进行发展，膨腹海马的高蛋白、

低脂肪和低胆固醇特性符合健康饮食要求，它的功能性

成分满足了人们希望通过日常饮食促进健康的期望［35］。

2.1　活性肽成分

膨腹海马含有多种的活性肽成分，具有缓解疲劳、缓

解心血管疾病、改善男性生理问题和抗氧化活性等多种

作用［36］。Zhang 等［37］利用 Alcalase 酶解膨腹海马，并从酶

解液中分离纯化出一种新型多肽 SH200，该肽对小鼠具有

抗疲劳作用；Muthuramalingam 等［38］从膨腹海马酶解液中

提取出了 3 种肽（GIIGPSGSP、IGIGPSGSP、QIGFIW），这

些肽拥有缓解疲劳作用，为海马食品和保健品的开发提

供了一定的参考和思路。在现代社会，男性勃起功能障

碍和高血压等健康问题愈发凸显，勃起功能受多重因素

调控，机制复杂，目前研究认为，年龄增长、心血管疾病、

吸烟等多种因素，均可能对男性勃起功能产生不良影

响［39］。海马常常用来泡酒饮用，以发挥对男性生理功能

的特殊治疗作用，现代科学研究和临床试验表明，海马体

内某些活性成分确实能缓解男性生理问题，特别是其活

性肽成分。Kim 等［40-41］从膨腹海马中分离纯化出 3 种

ACE 抑制肽（GIIGPSGSP、IGTGIPGIW、QIGFIW），3 种肽

段都具有较强的 ACE 抑制活性和烷基自由基清除活性，

表明这些活性肽是潜在的抗氧化剂和降血压药物，同时

用不同酶进行酶解获得 ALC 和 PEP 两种活性肽，有潜力

用于管理雄性更年期症状和抵抗老化带来的睾丸素减

少；Je 等［42］也分离出了可以抑制 ACE 产生和促进一氧化

氮产生的海马肽，这些海马肽起到一定的血管舒张作用。

综上，海马多肽可以通过多条路径改善男性生理问题。

此外，膨腹海马体内多肽还具有强大的抗氧化作用，Lee

等［43］分离纯化出了一种海马肽，该海马肽可以提高细胞

活力和抑制细胞凋亡，是一种强效的天然功能性抗氧

化剂。

综上，膨腹海马体内多肽的研究比较丰富，并且常通

过体内和体外试验联合证明其具有的功能（见表 3），总结

概括这些多肽的功能作用对新式食品的开发具有一定的

启发作用，如根据不同人群需求开发特定食品。目前，对

膨腹海马体内的多肽研究比较杂乱缺乏系统化，不同研

究人员常分离出同一种肽，可能进行重复试验，因此多肽

研究仍具有巨大潜力。

2.2　脂质成分

膨腹海马的脂质组成和含量对其营养功能方面有着

重要作用，富含不饱和脂肪酸，能促进大脑发育和降低心

血管疾病风险。吴娟娟等［30］利用气相色谱技术分析了膨

腹海马磷脂及其脂肪酸组成，结果表明膨腹海马的磷脂

含量丰富，且不饱和脂肪酸含量高于饱和脂肪酸，此外磷

脂中含有海洋特征性 n-3 多不饱和脂肪酸 DHA 和 EPA，

具有较高的营养价值；Woods 等［44］研究发现，膨腹海马以

高比例的 n-3 多不饱和脂肪酸为特征，其具体含量受性

别、饵料富集策略和生理阶段影响。若想丰富膨腹海马

的脂肪含量，在养殖阶段就需做好准备，选用特定的饵料

进行喂养。

综上，膨腹海马体内的脂质物质也是新式食品开发

时不可忽略的亮点，不少人认为食品中的脂肪越少越好，

但科学研究表明，脂类物质也是人体不可缺少的成分，补

充优质脂肪特别是不饱和脂肪酸对人们身体健康有着促

表  2　膨腹海马主要营养成分分析

Table 2　Analysis of the main nutritional components of 

the Hippocampus abdominalis

营养成分

蛋白质

矿物质

脂肪酸

甾体类化合物

具体组成

氨基酸、活性肽

钙、镁、锌、铁等

多不饱和脂肪酸

菜籽甾醇

对人体健康益处

抗炎、抗氧化、抗疲劳、降血压

强化骨骼、促进生长发育、增

强酶活性

维护心脑血管健康

抗前列腺癌、调节生理功能、

增强免疫力
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进作用。

3　膨腹海马食用安全性评价

一种原料能否成为新食品资源最重要的就是要看该

原料的食用安全性是否符合要求［45］。多项研究［12，36］证

明，膨腹海马在正常食用情况下，是一种安全可靠的食物

资源。同时，韩国和菲律宾将膨腹海马列入食品目录的

做法也反映出其是一种可靠的资源。

在环境污染物方面，特别关注的是海马体内重金属

含量。有研究［16］表明，中国野生海马体内的重金属污染

情况有所区别，不同种类、不同来源地的海马重金属含量

存在差异。膨腹海马在中国已经实现了大规模人工养

殖，优质的水质和科学的饲料配方进一步保证了其生长

安全性，大大降低了其体内重金属含量。Cu、Cd、Pb、Hg

和 Cr 5 种常见重金属元素在海马样本中的含量显示，所

有海马样本均未受到 Cu 和 Hg 的污染，但部分样本中检测

到 Cd、Cr 和 Pb 的存在［46-47］。这些重金属含量大多低于

中国 GB 2762—2022《食品安全国家标准  食品中污染物

限量》中的限值，不会对人体健康构成威胁，经过人工养

殖的膨腹海马，其重金属含量更是进一步降低。

采用目标危害指数（THQs）方法对海马中的重金属

和苯并芘进行食用安全风险评估发现，大多数产地海马

体内的这些污染物 THQs 值均小于 1.0［47］。这一数据表

明，正常消费海马不会导致这些污染物在人体内积累到

危险水平，该物质对人体健康的风险极低，处于可接受的

安全范围。苯并芘是一种能导致癌症的常见多环芳烃类

物质，在专门对海马体内的苯并芘检测研究［48］中发现，海

马体内的苯并芘含量处于相对较低水平。综上表明，即

使是长期食用海马，也不会显著增加苯并芘相关的健康

风险。

近年来，海洋生物体内的微塑料含量是消费者愈发

关注的一个指标。海马体内微塑料含量情况对于海马能

否成为健康安全的食品有着重要影响。有研究［48-51］发

现，野生海马肠道内确实存在一定数量的微塑料颗粒，这

些微塑料颗粒在海洋中普遍存在，野生海洋动物体内都

不可避免的会积累。现代化生态养殖的膨腹海马很好地

避免了野生环境带来的微塑料污染，其微塑料暴露风险

远低于野生个体。同时，根据人们的食用传统，在食用海

马前，消费者通常会去除海马的内脏，这一处理过程可以

大幅降低微塑料的摄入，进一步保障了其食用安全性。

从中国使用海马这一独特的海洋生物历史来看，在

漫长的食用历史过程中，未见有关海马引起严重健康问

题的报道。根据历史文献记载，中国人使用海马的历史

已经超过 1 500 年，老百姓在长期的使用海马实践中，发

展出了如泡酒、熬煮和烤制等各式各样的海马处理方式。

正是因为海马在食用上具有安全性，促进了这一系列的

发展，同时这种长期的、大范围的民间食用实践，也为膨

腹海马的食用安全性提供了有力证据，两者相辅相成，给

膨腹海马的食用前景带来了可靠信任。民间在使用海马

时通常还会有恰当的处理方式，如焯水以保证食材的安

全性，或者将海马与特定食材搭配以达到营养强化作用，

这些传统智慧做法进一步确保了海马的食用安全性。

目前，韩国政府下属的食品药品安全处于 2016 年批

准膨腹海马可作为食品使用，需要强调的一点是，只有养

殖的海马才可以进行食用。菲律宾等东南亚国家也已将

膨腹海马纳入食品药品目录。膨腹海马作为食品原料的

合法性在国外已经得到了官方许可，这种许可同时充分

表现出了膨腹海马的食用安全性。

表  3　从膨腹海马体内提取的活性肽及其功效

Table 3　Active peptides extracted from Hippocampus abdominalis and their efficacies

活性肽

SH200

GIIGPSGSP

IGIGPSGSP

QIGFIW

GIIGPSGSP

IGTGIPGIW

QIGFIW

ALC

PEP

APTL

CNVPLSP

PWTPL

SHP（IGTGIPGIW）

研究方法

体内：小鼠试验

体外：细胞试验

体外：斑马鱼试验

凝胶过滤色谱

反相高效液相色谱

体外：细胞试验

体外：斑马鱼试验

液相色谱—质谱联用

体外：Vero 细胞试验

体外：斑马鱼试验

功效

增强有氧代谢能力、改善线粒体功能、抗疲劳作用［37］

抗氧化性作用、促进骨骼肌分化、提高耐力性能［38］

强烈的 ACE 抑制活性、降血压作用［40］

促进细胞增殖、增加睾酮分泌、改善精子质量［41］

ACE 抑制与降压效果、血管舒张作用［42］

提高细胞活力、清除活性氧、抑制细胞凋亡［43］
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综上，通过现代科学检测手段对膨腹海马体内重金

属、苯并芘以及微塑料含量的研究，都展现出了其食用上

的安全性；从中国的食用传统经验以及他国政府对待膨

腹海马的态度来看，都证明了该海马品种是一种安全可

靠的新食品资源。未来，膨腹海马的养殖技术将会不断

发展进步，产业也将会继续扩大，通过生态养殖、质量控

制以及行业标准化的建立，可以进一步降低其潜在的安

全风险，使其符合中国新食品原料的安全要求。

4　膨腹海马养殖开发现状

4.1　膨腹海马养殖业发展

膨腹海马于 2016 年引入中国。目前，福建省水产研

究所在规模化人工繁育技术上取得了成功，并通过“南北

接力”养殖模式，大大节省了养殖成本［9，52］。近年来，膨腹

海马养殖热潮逐渐兴起，养殖技术逐步成熟，在 2025 年厦

门高校联合福建省 6 家海马养殖企业，牵头编制的福建省

水产学会团体标准正式获批，标志着福建省在珍稀特色

水产膨腹海马的标准化体系建设上取得重大突破。膨腹

海马在中国被列为国家二级保护动物，通过人工养殖，可

以满足市场需求，同时有利于保护海洋生物多样性。目

前，福建省罗源县已形成以福建省蓝粮渔业有限公司为

龙头的海马产业集群，实现了膨腹海马的大规模人工养

殖，为膨腹海马的食品化发展提供了坚实的产业基础和

宽阔的开发前景。

4.2　膨腹海马生态养殖技术

目前，全球海马需求上升，导致海马过度捕捞已经威

胁到野生海马的生存，开发可持续养殖技术迫在眉睫［53］。

近年来，膨腹海马生态养殖已经取得显著成效，为其作为

新食品原料的开发奠定了基础。膨腹海马生态养殖的核

心在于模拟自然生境，研究［9，54-55］表明，膨腹海马对水温、

海水比重以及饵料等养殖条件极其敏感。如今通过循环

水系统和水质监控技术［44，56］，养殖场能够维持海马最佳

生长环境。

5　膨腹海马发展政策与前景

5.1　政策导向

当前，中国政府正积极推动海洋经济发展，膨腹海马

产业恰逢其时，具有广阔的发展前景［57］。在政策层面，国

家相关部门对具有传统食用习惯的物品作为新食品原料

持开放态度［45］。海马在中国有着长期的民间食用历史，

这为其申报新食品原料提供了可能性。政府还可以借鉴

美国、欧盟、日本等国际经验做法，建立分级分类监管体

系、优化审批和动态调整监管政策对中国新兴食品领域

的法律监管进行完善［58］。福建省卫生健康委员会在回应

人大代表建议时表示，将“加强与国家卫生健康委沟通，

努力推动完成相关审查程序”，表明地方政府已经认识到

海马产业的潜力［59］。同时，政府还鼓励有关企业按照相

关规定，向国家卫生健康委进行申报工作，体现了政府引

导、企业主体的发展思路。

5.2　发展前景

膨腹海马因其庞大的市场需求，表现出巨大的市场

潜力。当前中国每年海马干制品用量高达 600 t，未来年

消费量有望超过 2 000 t［60］。如此庞大的市场需求，为规

模化、生态养殖的膨腹海马提供了广阔的空间。

膨腹海马的蓬勃发展需要政府的积极引导和产学研

的持续合作。政府应该积极引导企业并对企业进行合理

的政策扶持，企业凭借强大的产业化能力和充足的资金

资源，可以实现从理论到成果落地，高等院校在培养相关

高等人才上具有显著优势，科研机构在解决关键难题和

开发新式技术上能起到先导作用，如福州大学在海马新

式干燥技术研究上已取得进展，做到了在不破坏海马营

养成分前提下大大加快了干燥速率，这种产学研模式为

膨腹海马未来应用提供了强有力的支撑［61］。在膨腹海马

产业链延伸方面，可以将其加工成方便食用的即食食品，

或者提取有效成分制成功能性食品，通过这种深加工技

术，将进一步提高膨腹海马附加值。在养殖过程中还建

立了“公司+农户”的养殖模式，这种模式带动了当地居

民的经济收入。未来膨腹海马产业的发展将不断丰富中

国海洋经济内涵，为实现海洋强国战略贡献力量。

6　膨腹海马作为新食品资源的未来展望

膨腹海马在食用传统、营养价值、安全性、养殖可行

性到市场前景具有独特优势。在食用层面上，中国民众

将其视为药食两用原料，发展出了多种食用方式，部分国

家已将其列入食品目录，深厚的民间基础和官方认可为

膨腹海马作为新食品原料提供了文化认同与市场接

受度。

在营养层面上，膨腹海马富含蛋白质、活性多肽、多

不饱和脂肪酸等多种功能性成分符合现代人对功能性食

品的追求以及“向海洋要食物、要蛋白”的发展目标。科

学研究已经证实，膨腹海马体内的重金属、苯并芘等污染

物含量低于国家安全标准，人工养殖模式更能降低微塑

料污染的风险，保证食用安全。

养殖层面，膨腹海马自从 2016 年被引入中国以来，在

福建和山东等地已经发展出了成熟的生态养殖业技术，

证明了其养殖和产业化的可行性。这种模式既能保障原

料稳定供应，还能有效保护野生资源，更能进一步促进当

地经济增长，实现可持续发展，符合中国绿色发展战略和

可持续发展理念。

未来，膨腹海马在产品开发和高值化利用上面潜力

巨大。基于其高蛋白质含量可以开发蛋白粉等营养补充

剂，或者根据其富含的 n-3 多不饱和脂肪酸开发胶囊。还

可在抗疲劳、抗氧化、缓解男性生理功能以及延缓衰老
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上，开发针对不同人群需求的功能性食品。总之，想要膨

腹海马从理论研究上真正落实到实践中，需要企业、科研

机构与政府共同努力，推动膨腹海马产业蓬勃发展。
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