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前言

我国海域辽阔，地处温带、亚热带和热带，有着丰富的海藻资源。
常见的绿藻类有浒苔、石莼、礁膜和蕨藻；褐藻类有海带、裙带菜、昆布、萱藻、绳藻、马尾藻、羊
栖菜和鹅肠菜；红藻类有紫菜、江蓠、石花菜、鸡毛藻、鸡冠菜、角叉藻、海萝、沙菜和麒麟菜等。
这些常见的海藻除少数已用做食品以及部分用来制造褐藻胶、卡拉胶和琼脂外，绝大部分还没有开发
利用，长期沉睡大海，实属可惜。
从我国的海藻生产情况来看，海带的生产目前仍居世界第一，但出于加工利用较差，有停滞不前的趋
势。
今天我国正处在开放、改革和振兴经济的新时期，随着社会的发展，传统的加工工艺已满足不了人们
的需要，特别是海藻养殖业的飞速发展，给海藻加工业提出了新的更高的要求，也为海藻加工业带来
更为广阔的发展空间。
各种各样的藻类食品应运而生，尤其是各种快餐食品、休闲食品、营养食品和保健食品，如雨后春笋
般涌向市场。
为了使人们了解海藻的价值，开发应用我国丰富的海洋资源，使它为我国社会主义建设服务，特编写
此书。
本书主要介绍了以海带、紫菜、裙带菜、羊栖菜、螺旋藻、绿藻等海藻为原料或以上述海藻为主要原
料的各种食品加工技术，本书参考了近年来出版的相关专著以及发表在国内期刊的科研论文，对书中
每个产品的生产工艺及操作技术要点都进行了认真的推敲修改，使其更具实用性和可操作性。
由于种种原因未能将参考文献一一列出，在此对这些成果的作者一并致谢。
本书文字简练，条理清晰，通俗易懂，重点突出，理论和实际相结合，具有实用性和可操作性。
本书可供我国从事海藻食品加工的企业、从事海藻新产品开发研究的科研人员、管理人员及有关院校
食品专业师生阅读参考。
由于编者学识和水平所限，书中错误和不足之处在所难免，敬请同行和广大读者批评指正。
编者2012年8月

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<海藻食品加工技术>>

内容概要

《海藻食品加工技术》简要介绍了我国海藻的资源情况、营养价值、采收及功用，重点介绍了以海带
、紫菜、裙带菜、羊栖菜、螺旋藻、绿藻、马尾藻、江蓠等海藻为原料或以上述海藻为主要原料的各
种食品加工技术。
《海藻食品加工技术》可作为我国进行海藻食品加工的企业进行海藻食品生产加工的指导书，也可作
为从事海藻新产品开发研究的科研人员、管理人员及有关院校师生的参考书。
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章节摘录

版权页：   生产各种藻类食品的主要原辅材料、包装材料均需按要求进行检验和验收，合格后方可进
厂使用，否则予以退货。
 （1）原料 海带、裙带菜、紫菜等海藻必须产自无污染的水域，以消除重金属污染的可能性。
其各项指标均需符合相关的规定。
原料中如含有农药、兽药残留，重金属等有害物时，其含量必须符合要求方可使用，否则拒用。
具体的安全卫生指标可参见《无公害食品——水产品中有毒有害物质限量（NY 5073—2001）》的规定
。
要求其品质新鲜，叶体肥厚，无泥沙杂质，无病态、病斑、虫残及孢子菜。
 海藻采收后应及时加工，不可停留时间太长。
尤其是鲜裙带菜，收割放置后在短时间内就会失去其特有的海藻风味，色泽也退化，进一步便发生纤
维组织破坏，导致菜体腐败。
若不能及时加工处理则应低温保存。
 （2）辅料 藻类食品生产中使用的辅料如盐、糖、味精等必须符合有关要求。
具体可参见《食盐卫生标准（GB 2721—2003）》、《味精卫生标准（GB 2720—2003）》的规定。
不得使用任何未经许可的防腐剂、品质改良剂等食品添加剂，如果生产过程中需要加入添加剂时，其
添加剂种类、数量、加入方法等，必须符合《食品添加剂使用卫生标准（GB 2760—2011）》的规定。
各种辅料应设专柜贮放，由专人负责管理。
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编辑推荐

杜连启等主编的《海藻食品加工技术》简要介绍了我国海藻的资源情况、营养价值、采收及功用，重
点介绍了以海带、紫菜、裙带菜、羊栖菜、螺旋藻、绿藻、马尾藻、江蓠等海藻为原料或以上述海藻
为主要原料的各种食品加工技术。

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<海藻食品加工技术>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 7


