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内容概要

本书介绍了国内外有关鱼糜制品加工方面的最新状况，综合论述
了鱼糜及其制品生产的基本技术原理、生产工艺，对有关的知识作了较
详细的介绍。

全书共八章：第一章概述。
第二至五章主要涉及鱼糜制品加工的原
料与辅料、冷冻鱼糜生产中的加工技术及鱼糜制品加工的基本原理，着
重阐述鱼肉蛋白质的理化特性及其变性的影响因素和防止措施。
在第
六、七、八章中详述鱼糜制品生产的加工工艺，重点说明各个工序的操
作要点、各种机械设备的使用方法、鱼糜制品的品质管理；还介绍了生
产线的布局和鱼糜制品的配方资料。

本书除可供水产品加工业工程技术人员作为技术资料外，还可供
食品厂、冷冻厂及有意从事水产加工企业的技术人员参考使用，并可作
为轻工、水产院校食品加工专业的教材或参考书。
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书籍目录

第一章 概述
第一节 鱼糜制品的沿革
第二节 鱼糜制品加工的特点
第三节 国内外鱼糜制品加工的现状与展望
第二章 鱼糜制品的原料
第一节 原料鱼的肌肉组成
一、肌肉组织的结构
二、骨骼肌的类型
第二节 鱼类肌肉的化学成分
一、水分
二、蛋白质
三、脂肪
四、碳水化合物
五、无机盐
六、肌肉浸出物
第三节 鱼类肌肉蛋白质的溶解及凝胶化
一、鱼糜制品的凝胶化过程
二、凝胶形成能的鱼种差异性
第四节 原料鱼种及特点
第三章 鱼糜制品加工的基本原理
第一节 鱼糜制品的弹性形成机理
第二节 影响鱼糜制品弹性质量的因素
一、鱼种对弹性强弱的影响
二、鱼肉化学组成对弹性强弱的影响
三、原料鱼鲜度对弹性强弱的影响
四、漂洗对弹性强弱的影响
五、冻结贮藏对弹性强弱的影响
第三节 鱼糜、鱼糜制品的一般加工工艺
一、鱼糜制品加工特点
二、鱼糜制品的一般加工工艺和要求
第四章 鱼糜制品的辅料和添加剂
第一节 鱼糜生产用水
第二节 油脂
第三节 淀粉
第四节 植物蛋白
第五节 明胶和蛋清
第六节 调味品
第七节 香辛料
第八节 食用色素
第九节 其它添加剂
第五章 冷冻鱼糜生产技术
第一节 冷冻鱼糜生产工艺
第二节 贮藏中蛋白质的冷冻变性及防止方法
一、蛋白质的冷冻变性
二、防止蛋白质冷冻变性的方法
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第六章 鱼糜制品生产工艺及其配方
第一节 传统性鱼糜制品
一、鱼丸
二、鱼糕
三、鱼肉香肠、鱼肉火腿
四、鱼卷
五、鱼面、燕皮
六、天妇罗
第二节 模拟食品及新型鱼糜配制食品
一、模拟蟹肉
二、模拟贝肉
三、模拟虾肉
四、日本新近研制的快餐模拟干虾仁
五、模拟火腿 美式鱼肉火腿
六、模拟南瓜
七、模拟鲍鱼肉
八、海味牛排
九、油炸鱼排
十、鱼虾酥
十一、去刺熏鱼
十二、油炸鱼签
十三、虾（鱼）片
十四、香鱼丝
十五、鱼脯
十六、鱼糜串烧
十七、鱼糜芝麻片
十八、海洋牛肉
十九、纤维状鱼肉干食品
第七章 鱼糜制品生产的主要设备及车间布置
第一节 前处理机械设备
一、去头机
二、洗鱼机
第二节 冷冻鱼糜机械设备
一、采肉机（鱼肉采取机）
二、漂洗装置
三、脱水机
四、精滤机
五、冷却混合机
六、充填包装机
七、冷冻和解冻装置
第三节 鱼糜制品加工机械设备
一、绞肉机
二、擂溃机
三、斩拌机
四、成型装置
五、热处理设备
六、冷却装置
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七、模拟蟹腿成套设备
第四节 鱼糜及其制品生产车间布置概要
一、鱼糜制品生产车间的选址
二、土建
三、车间布置
第八章 鱼糜及其制品的品质管理
第一节 冷冻鱼糜的质量检验
第二节 鱼糜制品的质量要求
一、外观
二、风味
三 弹性
四、成分组成
五、卫生安全性
第三节 鱼糜制品常见的质量问题及防止措施
一、鱼糜制品的变质腐败现象
二、鱼糜制品变质腐败的防止措施
参考资料
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