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内容概要

水产品是人们餐桌上越来越常见的食品，其蛋白质含量高、脂肪含量低、风味佳等特点被现代消费者
所青睐。
随着水产品消费量的快速增长，水产品的安全性也受到公众和媒体越来越多的关注，近几年水产品安
全性事件屡被曝光，除了不法商户违心地生产以外，人们对水产品这个特别的食品还是缺乏一些安全
性方面的基本了解，因此本书作者组织几位从事水产品安全性研究的同仁一起编写了这本书，希望对
水产品的安全性起到积极的技术保障与促进的作用。
     全书涵盖了水产品安全性的化学、生物等风险因子，生产与加工，检验与评价，法律与标准，管理
与控制以及从渔场到餐桌一条完整的餐饮消费链内容。
其中的大部分内容都是近几年的最新研究成果，具有较强的时代特点。
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章节摘录

插图：3.水分水既是微生物繁殖的基质，又可促进酶的活性，从而可以加速微生物的生长繁殖，因此
含水量较多（约16％以上）的食品容易发生霉变，含水较多的油脂容易引起酸败。
（三）水产品本身因素水产品在收获后的一定时间内，其所含酶类继续进行某些生化过程，可引起食
品成分的分解、食品组织溃破和细胞膜破裂，为微生物的广泛侵入与繁殖提供条件，因而能促进食品
的腐败变质。
水产品营养成分和含水分多少、酸碱度和渗透压的大小等，对水产品中微生物增殖速度、细菌的组成
等有重要影响，进而决定水产品的耐藏或易腐及腐败变质的进程和特征。
富含蛋白质的水产品，常以各种腐败菌为优势菌，并以蛋白质腐败为其基本特征。
三、水产品鲜度的感官鉴定在加工前，对于鲜度的鉴别是十分必要的，这不仅影响到加工品的卫生安
全，与营养、风味也密切相关。
对鲜度的鉴别一般以人的感官为主，辅以化学和微生物学方面的测定。
不同水产品其鲜度的感觉不同，以鱼类来说，一般以人的感觉来判断鱼鳃、鱼眼的状态、鱼肉的松紧
程度，鱼皮上和鳃中所分泌黏液的色泽、气味和横断面的色泽作为基本标志。
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编辑推荐

《水产品安全性(第2版)》：普通高等教育“十一五”国家级规划教材
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