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内容概要

《普通高等教育农业部"十二五"规划教材:水产品加工工艺学》主要分为水产品加工原料、水产品加工
原理、水产品加工工艺及水产品的安全性四篇。水产品加工原料全面地介绍了各类典型的水产品，并
结合水产化学方面的知识，归纳水产品加工原料的特点、化学组成及其在加工和贮藏过程中的变化。
水产品加工原理着重阐述两种重要的水产加工原理，即冷冻和干制。水产品加工工艺较为系统地介绍
了水产品加工中所应用的各种工艺，包括低温贮藏工艺、干制工艺、腌制工艺、烟熏工艺、鱼糜制品
加工工艺、罐藏工艺、调味料加工工艺、海藻加工工艺，并介绍了几种海珍品及海洋功能食品的加工
工艺，例举了各类加工工艺的实际应用案例。
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书籍目录

前言
第一篇　水产品加工原料
　第一章　水产品加工原料的特性
　　一、多样性
　　二、营养性和功能性
　　三、易腐性
　第二章　主要的水产品加工原料
　　第一节　鱼类
　　　一、海洋鱼类
　　　二、淡水鱼类
　　第二节　贝类
　　第三节　虾类
　　第四节　蟹类
　　第五节　头足类
　　　一、乌贼类　
　　　二、柔鱼类　
　　第六节　棘皮类
　　第七节　藻类
　第三章　水产品加工原料的化学组成
　　第一节　蛋白质
　　　一、鱼贝类肌肉蛋白质
　　　二、海藻蛋白质
　　第二节　碳水化合物
　　　一、植物多糖
　　　二、动物多糖
　　第三节　脂类
　　　一、脂质成分的分类
　　　二、脂质的组成及分布
　　第四节　色香味成分
　　　一、色素
　　　二、气味
　　　三、呈味物质
　　第五节其他成分
　第四章　水产品原料在加工贮藏中的变化
　　第一节　鱼贝类死后的变化
　　　一、僵硬阶段
　　　二、解僵和自溶阶段
　　　三、腐败阶段
　　第二节　鱼类在加工贮藏中的物理变化
　　　一、冷冻时的物理变化
　　　二、加热时的物理变化
　　　三、盐渍时的物理变化
　　第三节　加工贮藏中营养成分的变化
　　　一、蛋白质的变性
　　　二、脂质的劣化
　　第四节　加工贮藏中色香味的变化
　　　一、色泽变化
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　　　二、气味变化
第二篇　水产品加工原理
　第五章　水产品冷冻保藏原理
　　第一节　低温对水产品的影响
　　　一、低温对变质反应的抑制作用
　　　二、冻结状态下水产品的变化
　　第二节　水产品的冻结
　　　一、冻结点与冻结率
　　　二、冻结曲线与最大冰晶生成带
　　　三、冻结速率
　　　四、冻结时间
　　　五、水产冷冻食品的T.T.T　
　第六章　水产品千制加工原理
　　第一节　水分活度与水产品质量
　　　一、水分活度
　　　二、水分吸附等温线
　　　三、水分活度与水产品变质的关系
　　⋯⋯
第三篇　水产品加工工艺
第四篇　水产品的安全性
主要参考文献
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