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内容概要

　　《水产食品加工学》重点介绍了水产食品原料的种类和特性，系统分析了水产食品原料中化学成
分和特性，阐述了水产食品加工的基础理论、基本原理和加工技术，并结合生产实践介绍了工艺案例
，以理论指导实践，以实践验证理论，两者相辅相成。
在教材的撰写过程中，我们还注重将国内外最新的科研成果引入教材中，介绍了水产食品加工的新技
术和新方法，使读者能够及时了解行业的发展趋势。
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章节摘录

版权页：插图：水产食品加工的发展，提高了产品的附加值。
过去我国的水产食品加工主要是传统加工（腌制、干制等），产品结构单一，经济效益不好。
随着科学技术的进步以及先进生产设备和加工技术的引进，我国的水产食品加工技术、方法和手段已
经发生了根本性的改变，水产食品的加工技术含量和经济附加值有了很大的提高。
例如利用优质的海水鱼或淡水鱼，开发了方便卫生的冷冻调理制品、单体速冻制品、保鲜冻干制品等
；采用冷杀菌技术，开发了可保持食品中营养成分、功能成分和色、香、味的高档系列保鲜加工品；
利用小型鱼虾，开发了盐制、干制、熏制、糟制等休闲水产食品；利用低值鱼或鱼类加工下脚料提取
鱼油，开发EPA和DNA保健品，及大批模拟食品，如鱼糕、鱼丸、鱼卷、仿虾仁、仿鱼翅、仿扇贝等
鱼糜制品；利用鱼头、骨、鳞、皮加工成鱼骨鱼鳞胶和复合氨基酸钙等产品；利用甲壳制备壳聚糖及
其衍生物，用于医药工业；利用藻类可制成营养价值极高的食品，如富含蛋白质的螺旋藻、富含胡萝
卜素的盐藻。
经过加工后的水产食品提高了产品的使用价值，增加原产品的附加值。
水产食品加工行业的发展，同时也带动了相关行业的发展，例如机械行业、包装行业和运输行业等。
因此，水产食品加工业的发展，不仅具有明显的经济效益，还具有明显的社会效益。
总之，水产食品加工主要通过人工方法，改变水产品的原始性状，多层次地加工各种制品，为人们提
供以食用为主的多用途产品，在水产品转换成商品的社会化生产过程中，提供了不可或缺的技术性支
撑，在海、淡水养殖业、海水捕捞业和远洋渔业的大生产、大流通中，发挥着日益重要的作用。
1.4.2 水产食品加工的发展历史及现状水产食品加工在我国具有悠久的历史。
我国人民很早就掌握了简单的鱼类加工技术，如将鱼用盐腌制或将鲜鱼晒制成干鱼储藏，“鲍鱼之肆
”即为咸鱼加工厂。
发展至明代，由于官方对渔业的重视，渔业生产大为发展，水产加工产品的数量也大大增加、质量越
来越好，水产加工工艺趋于多样化、精致化，饮馔加工工艺更为丰富多彩。
时至清代后期，渔获物的冷藏保鲜渐行，尤其是冰厂渐多以后，原多只用于进贡皇家的冷藏厂逐渐推
广。
清代末期，又从海外引进水产品罐装加工技术。
另外，人们对非食用类的副产品也予以加工利用，做到物尽其用。
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编辑推荐

《水产食品加工学》：普通高等教育食品类专业“十二五”规划教材,高等学校食品类图家特色专业建
设教材。
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