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前言

水产品加工的研究对象主要是来源于以海洋为主的各种水生生物资源。
海洋特殊的水体环境蕴育了海洋生物的特殊性和多样性，为人类提供了大量的优质食品、保健品、药
品及生物材料。
对水产资源的合理开发利用，形成了以海洋水产食品为主要目标的水产品加工业。
我国水产资源丰富，种类繁多，其中鱼类3000多种、虾蟹类900多种、贝类800多种、藻类1000多种，
此外还有各种棘皮动物、腔肠动物、软体动物等。
随着现代科学技术的迅速发展，水产品加工技术不断提高，水产品加工业在国民经济中的地位日益提
升，已成为海洋经济新的增长点。
水产资源重要的开发价值主要可分为两大类：一类是水产食品。
另一类是生物功能制品。
水产食品营养丰富、味道鲜美，除了具有优质高蛋白、高度不饱和脂肪酸、丰富的微量元素、膳食纤
维等营养和功能成分外，还含有大量的水溶性抽提物，从而构成了水产食品特有的风味模式，成为人
们摄取动物性蛋白质的重要来源之一。
水产品与畜禽产品相比，蛋白质生物价高且氨基酸组成合理，而脂肪含量较低。
随着我国疾病谱的变化，特别是高血压、高血脂、高血糖等疾病发病率的上升，以及人们对水产品的
深入了解，水产食品消费量正在日益增加，随着生物技术、分析技术等现代技术的应用，水产食品将
逐步向高值化和高质化方向发展。
生物功能制品包括海洋功能性食品、海洋生物功能材料、海洋药物及各种功能制品。
由于海洋生物的特点，它已成为研究开发各类生物功能制品的原料。
特别值得指出的是，海洋生物中含有的具有独特化学结构及生理功能的天然产物正在不断被发现，为
防治严重威胁人类健康的疑难病症带来了希望。
为全面系统了解水产品加工领域的研发进展，借鉴国际先进技术和经验，并应用于我国水产品研究、
开发与生产中，在国内水产品加工领域著名专家倡议下，编纂了水产品加工系列丛书。
本套丛书的作者都是长期在水产食品加工和海洋生物功能制品一线工作的科研教学人员，有着较深厚
的系统理论知识和相关科学研究经验。
该丛书包括《水产品化学》、《水产品资源有效利用》、《水产品营养》、《水产品加工与贮藏》和
《水产品质量与标准化》五个部分，全面系统地总结了水产品加工利用领域的最新研究成果和进展，
对我国水产品基础理论研究、新食源和新药源的开拓、水产食品安全保障将具有重要的参考价值：对
提高人们对海洋水产品的整体认识，推动水产品加工科研、开发、教学和管理，提高我国水产品加工
业的技术水平，也将具有重要的应用价值和现实意义。
中国工程院院士、原中国海洋大学校长、我国海洋药物与食品著名学者2006年6月18日
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内容概要

　　
《水产品加工与贮藏（第2版）》从水产品加工与贮藏的角度对水产品原料的基本性质以及加工技术
做了系统介绍。
全书包括绪论、水产品原料学、加工贮藏过程中水产品的品质变化、低温加工贮藏技术、水产品干制
加工技术、水产罐头食品、鱼糜制品、藻类加工食品、水产品加工新技术以及化学保鲜技术等主要内
容。

　　
《水产品加工与贮藏（第2版）》可作为高等院校食品科学与工程专业的本科生、研究生教学用书，
同时也可作为从事水产食品加工生产的科技人员和经营管理工作人员的参考用书。
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章节摘录

　　一、渔获量的不稳定性 水产品原料的不稳定供应是水产食品加工生产的特点，与农业和畜牧业相
比较，渔获量受外来因素影响更大。
渔业资源数量变动的三种情况：一是捕捞过度导致传统的经济鱼类资源的衰退；二是周期性的鱼类资
源变化；三是外界环境造成的变动，如自然环境中的风力、海流、赤潮、水温、季节、气象等，当环
境条件适于它生长时，它便大量生长繁殖，否则将衰退。
所以水产品加工业受外界因素的影响很大，难以保证一年中稳定的供应，从而使水产食品的加工生产
具有很强的季节性。
随着我国渔业产量的不断增长，经济鱼类等资源也在发生变化。
相比较而言，海产经济鱼类资源的变化大于淡水鱼类。
由于近年来海洋捕捞力量增加过快，同时加上海洋环境条件的变化等诸多因素的综合影响，渔业资源
急剧下降。
由于过度捕捞，大黄鱼、小黄鱼、带鱼、墨鱼这四种海洋水产资源都严重衰退。
鲳鱼等其他主要经济鱼类资源的衰退也十分明显。
一些个体较小的低值鱼如鲐鱼、沙丁鱼和鳀鱼，迅速繁衍生息，产量大幅上升。
随着我国远洋渔业的发展，柔鱼和金枪鱼的渔获量正逐年增加。
二、水产食品原料种类和组成成分的易变性 1.种类的多样性 我国水产资源丰富，水产食品原料品种多
、分布广。
渔获物的种类远比农、畜产品多。
水产加工原料主要是指具有一定经济价值和可供利用的生活于海洋和内陆水域的生物种类，包括海洋
和内陆水域的鱼类、甲壳动物、软体动物、棘皮动物、肛肠动物、两栖动物、爬行动物和藻类等。
由此可见，水产加工原料覆盖的范围非常广，不仅有动物，而且有植物，无论是在体积还是形状上都
千差万别，这就是水产加工原料的种类多样性。
2.组成成分的易变性 由于水产加工原料多，其化学组成和理化性质常受到栖息环境、种类、性别、大
小、季节和产卵等因素的影响而发生变化。
水产品营养成分是由水分、蛋白质、脂肪、无机盐、维生素和糖类等组成。
鱼肉中的蛋白质和无机盐含量的变化并不大，而水分和脂肪含量的变化是较大的，而且脂肪含量的变
化通常与水分含量成反比的关系[34]。
鱼贝肉的一般组成呈明显的种特异性。
除个别鱼外，鱼肉蛋白质含量一般在20％。
水产动物中脂肪含量的多少与种类、年龄、季节及摄食饵料等的状况不同而有差异。
海洋洄游性中上层鱼类如金枪鱼、鲱、鲐、沙丁鱼等脂肪含量大多高于鲆、鳕、鲽、鲷、黄鱼等底层
鱼类。
前者一般称为脂肪性鱼类，其脂肪含量通常在10％～15％，高时可达20％～30 0A；后者称为少脂肪鱼
类，脂肪含量多在5％以下，鲆、鳕、鲽脂肪含量在0.5％左右[35|。
鱼贝肉的一般组成，即使是同一种类，也因渔场、季节、鱼龄等有显著变化。
鱼体的部位不同，脂肪含量也不同。
金枪鱼的脂肉（含脂质较多的腹肉）超过20％，但金枪鱼的红色肉部分的脂肪含量仅为1.4％[36]，部
位差异幅度极大。
一般年龄大、体重大的鱼类，其肌肉总脂肪的含量高于年龄、体重小的鱼。
暗色肉的脂肪含量高于普通肉的含脂量。
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