
第二章  海洋动植物食品的加工



第二节  海洋食品的种类

一、冷冻食品

二、水产干制品、水产腌渍品

五、深加工产品

四、即食调理食品

三、休闲食品



一、冷冻产品
        海产品腐败变质的原因：环境温度和水分等条件与

微生物的生长繁殖有密切关系。污染的微生物、水产品
本身含有的酶这两个因素为海产品腐败变质主因。

    

第二节  海洋食品的种类



      在经济发达的国家，

冷冻海鲜食品达3 000

种以上。冷冻调理食品

作为冷冻食品的重要组

成部分，以其丰富、均

衡的营养，足够的能量

供给，可口宜人的美味，

方便快速的烹饪方法等

优点，深受广大消费者

的喜爱。 



      （一）冻鱼加工

             工艺流程    原料鱼→冲洗→挑选→称重→装盘→冻结→脱盘

→镀冰→包装→成品冷藏 

              操作要点   

       1．冲洗干净后，按品种、规格挑选，剔出不合格鱼体以及
腐败鱼、杂质和异物。洗涤水温控制在20℃以下，必要时可加冰降

温。

              2．为了补充冻结过程中鱼体水分挥发，小杂鱼需另加水6

％，其他鱼品加水2—3％。

       3．装盘时，鱼品理齐理平，鱼头朝向盘两端或两侧，带鱼
或鳗鱼等长条鱼需圈摆。鱼品装盘后，头尾不得露出盘外或高出盘
面。 



　（二） 贝类冻制品加工

    蛤仔、文蛤、牡蛎等贝肉和扇贝的肉柱均可加工成冻制品。蛤仔

和文蛤需用海水蓄养一夜，使之吐出泥沙，然后剥壳取肉。将贝肉

置于铁丝网上，在3.5％食盐水中搅拌5-10分钟，除尽泥沙，然后沥

水，装入聚乙烯袋，用送风式或接触式冻结装置冻结4-5小时。由于

贝肉鲜度下降很快，所以要加冰冷却，并在4小时内进冻。

    牡蛎肉冷却与蛤仔相同，但为防止冻牡蛎肉鲜冻时流出大量液

体，最好把牡蛎肉放入75％食盐水中搅拌洗涤3分钟以上，然后进

冻，冻好后低温贮藏。 



（三）冷冻调理加工品

    调味冷冻食品，又称冷冻熟食品。其特点是将新鲜鱼、

虾、贝类等蒸煮、油炸、调味或作其他处理后再行冻结。
它是近年出现的新型方便食品。其风味多样化且只要加热
或解冻即可食用。



v  如： 冷冻虾肉丸
        用鱼糜、无头对虾和玉米淀粉等为原
料，经调味、加工后制成的调理冷冻食
品。

v原料    鱼糜、无头对虾、玉米淀粉、食
盐、味精、白砂糖、冰水

v  加工工艺 ：   

       （1）鱼糜解冻擂溃加配料（玉米
淀粉、食盐、味精、白砂糖、冰水）
擂溃

        （2）无头对虾剥壳、挑肠、清洗
切粒淀粉混合

        （1）和（2）混合成形加热冷
却包装加热杀菌冷却速冻装
箱冷藏



    

如：拌粉冻鱼排 

   配方（%） 面糊：面粉72、全蛋粉
8、脱脂奶粉6、食盐2、发酵粉2、酥
油9、味精1、使用时加入1.5倍水。

  混合面粉：面粉40、全蛋粉10、脱脂
奶粉2、食盐1、面包粉46、 味精1

        

        



1.  原料处理：以鳕、鲽等白肉鱼类为主，取两边的大片鱼肉，水洗

并除去鱼皮和骨，碎肉可与鱼片混装。
2.  装盘：
3.  冻结：
4.  切割：
5.  裹面衣：把奶粉、发酵粉等辅料和食盐、胡椒、味精等加入面粉

中，加水搅成面糊，用传送带使鱼排通过面糊裹面衣，接着使
之沾面包粉（混合面粉）。

6.  冻藏：用透气性包装材料包装，装箱进行冻藏。

加工工艺：



二、水产干制品、水产腌渍品

（一）水产干制品

v水产干制品按原料通常分为鱼类干制品、虾类干制品、贝
类干制品、藻类干制品及海参等其他类干制品。按加工工
艺大致可分为生干制品、煮干制品、盐干制品和调味干制
品四大类。

v水产品干燥会导致蛋白质变性和脂肪氧化酸败，严重影响
产品的风味口感。为了弥补这些缺点，现已采用轻干、生
干、冷冻干燥以及调味加工等方法，采用塑料袋和复合薄
膜包装，大大改进了干制品的商品价值。 



1.生干制品：是指原料直接干燥的制

品，多用体型小、肉质薄、易于干燥
的水产品，如墨鱼、鱿鱼、紫菜等。

（1）生干品的优点：
①原料组成、结构性质变化较少，复水性好；

②水溶性营养物质流失少，保持原有品种良

好风味色泽。

（2）生干品的缺点：
    原料没有经过盐渍、预煮等预处理，水分

含量高，鱼体微生物和组织中酶类仍有活性



（2）煮干制品：是以新鲜原料经煮
熟后进行干燥的制品，具有较好的
味道、色泽，食用方便，能较长时
间的贮藏，如鱼干、虾皮、虾米等。

煮干制品的特点是：

 ①由于煮熟过程中脱水，减少干燥时间，

防止腐败，节约了人工和燃料；

 ②加热对酶类的破坏，减少干燥过程中的

自溶作用，防止色泽和气味的变化；

 ③加热使肌肉蛋白质凝固和组织收缩；

 ④质量好、贮藏时间长、食用方便；
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