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前言

水产食品营养丰富、味道鲜美，并具有低脂肪、高蛋白、营养平衡性好的特点，深受人们的喜爱，是
我们摄取动物性蛋白质的重要来源之一，也是合理膳食结构中不可缺少的重要组成部分。
我国海域和内陆水域面积都很辽阔，水产资源丰富，水产品种类繁多，有鱼类、虾蟹类、头足类、贝
类及藻类等。
我国海域地处热带、亚热带和温带三个气候带，鱼类有冷水性、温水性和暖水性之分，总计2500余种
。
我国水产品产量约占世界总产量的二分之一，位居世界首位，2007年全国水产品产量约4800万吨，其
中淡水产品产量约2100万吨，海洋捕捞产品产量1400万吨，海水养殖产品产量1300万吨。
我国的水产品加工企业和水产品加工产量不断增长，水产品加工总产值的增长幅度大大超过总产量增
加的幅度，水产品加工已逐步成为中国渔业的支柱产业。
由于渔业生产季节性强，水产品易腐败变质，水产品的加工保藏显得尤为重要。
水产品加工是从捕捞、养殖生产到流通上市的中间环节，也是连接渔业生产和市场的桥梁。
通过各种加工技术，使水产品原料成为具有保藏性好、品种多、风味好、商品价值高的水产加工食品
，满足消费者日益增长的需求。
近年来，还从海洋生物中发现对人体健康有益的生物活性物质，具有陆上动、植物罕见的功能因子，
通过对水产品的精深加工，可开发多种保健功能食品，以达到增进人民健康的目的。
为了更好地开发利用我国的水产资源，总结现代科学技术发展在水产食品加工业的应用，介绍水产食
品科学研究的新成果，我们在多年教学、科研及生产实践的基础上，参阅国内、外有关文献和技术资
料，编写了本书，以满足教学、科研和生产的需要。
本书共分为十二章，参加编写的人员按姓氏笔画排列有：邓尚贵（绪论）、邱澄宇（第十二章）、陈
小娥（第一章第八节，第八章）、陈中如（第一章第一节、第二节、第三节、第四节）、宋茹（第一
章第七节，第七章）、罗红宇（第九章）、夏松养（第六章、第十一章）、奚印慈（第三章、第五章
）、谢超（第十章）、董明敏（第一章第五节，第六节，第二章，第四章）。
由于编者水平有限，书中难免有疏漏和不妥之处，欢迎读者批评指正。
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内容概要

　　本书在水产加工理论的基础上．根据目前水产加工业的发展情况，阐述了水产原料的种类特点、
性质及其相关成分变化的内在因素，系统地介绍了水产品加工的基础理论、基本原理和加工方法，并
结合工厂加工实例进行编写，内容比较全面、丰富，以理论指导实际，以实际验证理论，既有学术性
，又有应用性，两者相辅相成。
尤其是把国内、外水产食品加工研究新成果和加工新技术编入书中，并突出了国际社会关注的食品安
全问题。
　　可供水产品加工及其相关专业的高等院校师生使用，也可供相关行业内的技术人员参考使用。
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章节摘录

第一章 水产食品原料第一节 水产食品原料的种类和特性一、水产食品原料的种类水产食品原料是指
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。
按其生物学特性，可分为动物性原料和植物性原料。
动物性原料主要包括鱼类、软体动物、甲壳动物、棘皮动物、腔肠动物、爬行动物和哺乳动物；植物
性原料主要是藻类，经济价值较高的常见藻类主要是褐藻门（如海带、裙带菜、巨藻、马尾藻等）和
红藻门（如紫菜、江蓠、石花菜、麒麟菜等）。
（一）动物性原料可作为水产食品原料的常见动物有脊椎动物门、软体动物门、节肢动物门、棘皮动
物门、及腔肠动物门的某些种类。
1.鱼类鱼类是终生用鳃呼吸的水生脊椎动物。
体多呈纺锤形，常覆有保护性的鳞片；终生生活于水中，以鳃呼吸，以鳍运动。
我国产的鱼类近2900种，其中海水鱼类约2100种，淡水鱼类约800种。
最早的鱼类分类方法是穆勒（J.Muller，1844）分类系统，他把鱼类作为脊椎动物门的一个纲；这和动
物学的分类一致。
根据拉斯和林德贝尔格（1977）的分类系统，依鱼的形态结构，将鱼类分为软骨鱼纲和硬骨鱼纲。
（1）软骨鱼纲软骨鱼纲的主要特征：内骨骼全为软骨；体被盾鳞或光滑无鳞；鳃孔5～7对，分别开口
于体外；雄性的腹鳍里侧具一交配器，称为鳍脚，体内受精；尾为歪尾型；鼻孔腹位；卵生、卵胎生
或胎生；肠短，内具螺旋瓣。
软骨鱼纲又分为板鳃亚纲和全头亚纲。
板鳃亚纲鳃孔5～7对；背鳍如有硬棘，则固定不能竖垂；上颌不与头颅愈合；椎体分化，脊索分节地
缢缩；腰带左半部与右半部愈合为一；具泄殖腔；雄性无腹前鳍脚及额上鳍脚。
全头亚纲体延长，向后细小；头侧扁；口腹位，上额与头颅合；吻短圆锥形，或延长尖突，或延长平
扁似叶状；背鳍2个，第一背鳍具有强大硬棘，能自由竖垂；体光滑，有时幼体头及背上具盾鳞；卵
大，圆筒形或椭圆形；雄性除具鳍脚外，尚具腹前鳍脚及额上鳍脚。
板鳃亚纲的分布较广，印度洋、太平洋和大西洋，南半球自赤道至南纬55。
、北半球自赤道至北纬80度以上均有分布。
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编辑推荐

《水产食品加工学》可供水产品加工及其相关专业的高等院校师生使用，也可供相关行业内的技术人
员参考使用。
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