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内容概要

　　中国是世界最大的水产品出产国，2009年全国水产品总产量达到5040万t左右。
水产品种类繁多，包括鱼类、贝类、虾类、蟹类、头足类、棘皮类及藻类等，是重要的食用资源。
与陆生生物相比，水产食品具有蛋白质含量高、脂肪含量低及矿物质含量丰富等特点。
同时，一些海洋生物中还含有陆生生物不具备的生理活性物质，是开发功能食品的良好资源。

　　随着我国水产品产量的逐年递增，水产品加工业已成为整个渔业发展的桥梁，是加快现代渔业发
展的重要内容。
　目前，全国水产品加工优势区域已基本形?，具有地方特色的品种区域正在逐步形成。
随着水产品加工技术的提高，除了冷冻水产品、干制水产品、腌制水产品、烟熏水产品、鱼糜、罐藏
水产品、调味料、海藻等传统水产制品加工业外，海珍品及海洋功能食品业也成为推动水产品生产持
续发展的重要动力。
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