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内容概要

　　全书一共分为四篇十六章。
第一篇为水产食品原料，共由3章组成，分别介绍了我国水产食品原料概况、水产食品原料的化学组
成、鱼贝类的死后变化；第二篇为水产品加工技术，共由7章组成，分别介绍了水产干制品加工技术
、水产低温制品加工技术、水产腌熏制品加工技术、水产罐头食品加工技术、海藻食品加工技术、鱼
糜制品加工技术、水产调味品加工技术；第三篇为水产品安全卫生控制，共由3章组成，分别介绍了
水产品HACCP体系、水产食品厂良好操作规范(GMP)、卫生标准操作程序(SSOP)；第四篇为水产品加
工企业实验室检测，共由3章组成，分别介绍了实验室管理、水产品生物危害的检验、水产品化学危
害的检验。
四篇一共包含16个实训项目，每个实训项目都具有典型性和可操作性。
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章节摘录

　　发展成为一个包括渔业制冷和水产冷冻、干制、腌制、熏制、罐制、鱼糜加工、调味品、水产制
药与保健品等10多个专业门类的庞大行业，成为水产业的重要组成部分。
我国水产品加工业有了长足的发展，尤其在水产品加工能力、加工产品的种类和加工技术及装备建设
方面成效明显，但与发达国家相比，仍存在很多不足，主要体现在以下方面。
　　1.加工品比例较低　　据FAO统计，自20世纪70年代以来，世界水产品产量的75％左右是经过加
工而后销售的，鲜销的比例只占总产量的1／4。
而我国目前的加工比例仅占总产量的30％左右，其中淡水水产品的加工比例更低，加工比例不足5％。
近10年来，淡水鱼养殖发展迅猛，产量急剧上升，但由于加工没跟上，鲜销又供大于求，一些地区已
出现“压塘”现象，严重制约了生产的发展。
　　2.高附加值产品少、技术含量低　　我国水产品加工技术含量低，精深加工的比例低，高附加值
产品少，80％以上的产品为初级加工产品，严重影响了我国水产加工品的国际竞争力。
只有烤鳗、精加工紫菜、鱼油和保健品等因其技术含量较高，产品附加值也较高。
　　3.废弃物利用水平不高　　在水产品加工过程中往往会产生许多废弃物，例如鱼品加工时会有鱼
头、内脏、鱼鳞和鱼骨等废弃物，蟹、虾类加工往往会有大量的虾头和蟹、虾壳产生，对这些废弃物
，目前我国主要用来生产饲料鱼粉，对其中很有价值的成分尚未充分利用。
近几年我国鱿鱼年产量已达12万t以上，鱿鱼加工过程中占重量14％的内脏成为废弃物，目前尚无好的
利用途径。
　　4.传统产品加工技术落后　　我国有几千年的发展历史，有许多传统的水产风味食品，但大多以
作坊式手工加工为主，加工技术落后，有的在工艺上也存在某些缺点，需用现代科技手段加以改进和
提高。
　　5.加工品质量有待提高　　我国水产加工品的质量在近20年中有了明显的提高，有一批产品已达
到世界水平，250多家出口企业产品生产采用了HACCP。
但还有相当多的企业和加工品，因加工工艺或技术装备等原因，存在质量问题较多。
6.加工机械化水平较低目前，除部分大中型加工企业外，大部分中小企业加工设备简单，仍以手工操
作为主。
我国至今仍没有一个专业加工机械制造厂，尚不具备鱼类加工所需的去头、去内脏、去鳞、切鱼片、
成型等专业机械的生产能力。
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