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内容概要

《水产小食品生产》系统地阐述了水产品类休闲食品生产中常用的原辅料，各种水产品类休闲食品生
产工艺与配方，并深入浅出地介绍了贮藏、检验等内容，论述了加工过程中必不可少的相关理论知识
。
全书整体内容既体现系统性、科学性，更注重实用性。
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章节摘录

版权页：   插图：   （5）切丝 将洗干净的海带沥干水分，切成丝状或块状（以三角形和菱形为宜）。
 （6）热烫 将丝状或块状海带放入沸水中烫漂2～3min，以杀灭海带表层的细菌，随后取出冷却。
 （7）干燥 将冷却的海带沥去水分，铺在竹帘上晒干。
 （8）调味按配方要求，将冷开水、糖、甜蜜素与柠檬酸混合搅拌，制成调味液。
然后将干燥后的海带浸于调味液中，浸渍时间为12～24h，让海带充分吸收调味料后，再取出晒干或人
工烘干。
 （9）干燥包装 将浸过调料液的海带丝烘干，装入复合薄膜袋中，真空封口，辐射杀菌。
 二、海带松 （一）方法一 将海带经过调味、切丝、油炸膨化处理后，制成一种微黄、脆、咸鲜适度
、酥香味美又富含碘质、多糖等营养成分的休闲食品。
 1.原辅料 海带、精盐、植物油。
 2.工艺流程 原料处理—切丝—炸松脆—沥油—拌盐—杀菌—包装—成品 3.操作要点 （1）原料处理将
海带洗净，在锅内加水煮透，捞出，洗净黏液，沥去水分。
 （2）切丝沥于的海带卷成卷，切成丝。
 （3）炸松脆锅内放人植物油（豆油，或棕榈油，或花生油），烧至七成热时，放人海带丝，盖上盖
略炸一会，再开锅，炸至发硬松脆，捞出。
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编辑推荐

《水产小食品生产》可作为水产品休闲食品生产企业工程技术人员和食品从业人员的参考用书，也可
以作为相关高等院校以及职业技术学院食品科学与工程专业、水产专业、食品质量与安全等专业的实
习实验教学参考书。
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