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内容概要

　　《水产品加工技术》联系生产实际。
在充分挖掘水产品加工传统方法的基础上，积极吸收国内外新的加工方法与技术，重点介绍了水产品
加工常用原料、水产品的特性与化学组成及死后变化、水产品各种加工技术等。
该书内容通俗易懂、深入浅出，适合水产及水产品加工技术人员使用，适合高校相关专业学生学习、
参考，也适合广大水产品爱好者阅读。
该书实用性强，对生产实践有一定的指导作用，对高校相关专业毕业生提高就业与创业能力有积极作
用，可促进广大读者对水产品加工技术的了解与应用。
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章节摘录

　　1　绪论　　伴随着经济的发展和科技的进步，我国的渔业持续、高速发展，产量和质量都不断
迈向新的台阶。
在此情况下，水产品加工技术也需不断继承和创新，方可跟上时代之步伐，以促进水产业的良性、健
康发展。
　　1.1　水产品加工的内容　　水产品加工是用物理、化学、微生物学或机械方法保藏和加工水产品
的过程。
目的在于防止水产品的腐败变质，并提高其利用价值。
　　水产品加工主要包括保鲜、食品加工和非食品加工三个方面。
保鲜的目的在于防止水产品在生产、加工、流通过程中腐败变质，保持其良好鲜度。
水产品加工目标以食品为主，水产食品加工是利用先进的设备与技术，将生活在海洋和内陆水域中有
经济价值的水产动、植物原料加工成适合消费者食用的成品与半成品的过程。
非食品加工是指利用各种食用价值和商品价值低的水产品、水产品加工废弃物或水产动、植物体的某
些组织成分为原料所进行的加工，主要产品为饲料、医药和化工产品，如鱼粉、浓鱼汁、鱼油、鱼肝
油、鱼胶、藻胶、甲壳质、水产皮革以及工艺品等。
　　水产动物原料以鱼类为主，其次是虾蟹类、头足类、贝类等；水产植物原料以藻类为主。
动物界中28个主要的动物门有26门生活于水中，其中8门为完全水生，海洋中还有大量的藻类和其他微
生物。
丰富而多样化的水产资源，为水产食品的加工与开发提供了物质基础。
　　⋯⋯
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