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章节摘录

　　第一章　绪论 　　【学习目标】　　1．了解水产品的特性与水产品加工目的；　　2．掌握水产
品加工的种类（大类）；　　3．了解目前水产品加工现状与发展方向。　　一、水产品的特性与水
产品加工目的　　水产品常是指水生经济动植物，包括海、淡水的鱼类、甲壳类、软体动物类。腔肠
动物类、棘皮动物类及海藻类中的经济品种等。水产品加工包括水产食品加工和水产品综合利用加工
。水产品具有丰富的营养物质，许多水产品还有一定的医疗保健功能或具有特殊风味。　　水产品的
特性是种类繁多、渔获量不稳定、易腐败变质，因此必须对捕获的水产品及时进行加工。水产品加工
就是采用物理、化学或微生物等方法保藏新鲜水产品和对水产品进行加工，以达到保藏、保质、增值
的目的。严格说，保鲜起的是保质作用，是最大限度地保持水产品的新鲜状态，防止腐败变质，以维
护其固有的营养价值和独特美味。加工则主要起保质、增值作用。利用水产品，加上其他辅助材料，
加工成为品种多、营养风味好、便于食用和储运销售，因而更具有食用和利用价值的产品。目前常提
到的水产品深加工应属于具有增质和增值双重作用的加工。
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精彩短评

1、是高职的教科书啊，我老公说他看我考试准过，哈哈。还不错。
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