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前言

　　时光悠悠，岁月峥嵘，雄居太平洋西岸的中华民族在灾难频仍的攀登之路上不断崛起，在与大自
然的抗争中日益显示出特有的勤劳勇敢。
五千年艰难跋涉，五千年苦雨腥风，使中国人在黑暗的摸索中悟出了一个最浅显而又最深奥的哲理：
国以民为本，民以食为天！
　　人活着最不可替代、最首当其冲、最压倒一切的问题，也是最简单、最熟悉的事情——吃饭！
何谓“饭”？
就是能填饱肚子的东西，就是赖以维持生命的根源，就是列祖列宗在几千年前就谓之“无食则反”的
东西！
没有饭，民之安在，国之安存？
更何谈那想象中的诗情画意、国泰民安⋯⋯　　人类从鱼龙混杂的动物界脱颖而出已历时400万年，但
虽贵为“万物之灵”，仍难以摆脱“茹毛饮血”的荒蛮生态。
仅仅是进入新石器时代，才诞生了“刀耕火种”的原始文明。
火种的延续与文字的创生奠定了人类区别于一般动物的本质特征。
随着人类的文明进程，靠山吃山、靠海吃海逐渐变成了生存繁衍的主旋律。
于是，在“禹定九州汤受业，秦吞六国汉登基”的古老华夏神州开始了“捕鱼捉蟹”的低等海洋食品
时代。
直到1949年，雄鸡一唱，江山易帜，共和国欢快的发展脚步，激发了海洋水产业跨入了一个“耕海种
湖”的新纪元。
人工鱼礁、人工放流、海底森林、牧鱼放贝、资源修复等，一大堆崭新的名词标志着资源、环境、生
态可持续发展的现代海洋食品文明率先出现在世界的东方。
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内容概要

　　《中国海洋水产品现代加工技术与质量安全》从中国海洋水产业的发展现状、海洋水产品原料及
其加工特性、海洋水产品蛋白质加工技术、海洋水产品脂质制备技术、海洋水产品多糖加工技术、海
洋功能食品研究与制备技术、海洋水产品保活与保藏加工技术、海洋水产品加工副产物综合利用技术
、海洋水产品加工机械及海洋水产品质量与安全控制等10个方面，全面阐述了我国海洋水产品的现代
加工技术体系，并提出了我国海洋水产品加工产业的发展战略。
　　《中国海洋水产品现代加工技术与质量安全》可作为海洋水产品加工研究与开发的大专院校、科
研机构、企业科研和管理人员的参考资料，也可以作为水产品加工与贮藏工程、食品科学与工程专业
的研究生教材。
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章节摘录

　　我国的水产品加工技术研究始于20世纪50年代末，重点研究海水鱼、虾的保鲜技术。
“六五”期间，又开展了海水鱼冷藏链保鲜技术研究和淡水鱼保鲜方法的研究，使我国海水鱼的保鲜
水平达到或接近世界水平。
60年代根据当时渔业生产的特点，还重点开展了防止盐干鱼油脂氧化和海带综合利用技术的研究，解
决了盐干鱼油脂氧化问题，并成功地开发了从海带中提取褐藻胶、甘露醇和碘的技术工艺，为70年代
末80年代初建立我国海带化工产业奠定了基础。
进人80年代，在海洋水产食品的精深加工方面取得了一批实用性成果，先后开发了罐头（包括软罐头
）、鱼糜制品、冷冻小包装、冷冻调理食品、鱼香肠、调味干制品、熟食品和各种复配型食品（与其
他食物混合加工）、各种风味小吃等；同时利用生物化学和酶化学等现代食品加工技术从低值水产品
和加工废弃物中研制出一大批综合利用产品，如水解鱼蛋白、蛋白胨、甲壳素、水产调味品、鱼油制
品、水解珍珠液、中华鳖精、紫菜琼胶、河豚毒素、海藻化工品等。
但在国家重养殖、轻加工政策的影响下，海洋食品加工技术的研究与开发一直未受到应有的重视，科
技投入较少，造成了海洋食品加工产业与养殖产业发展速度的不平衡，已严重影响了海洋农业的健康
持续发展。
　　进入21世纪以来，中央、沿海各省市都十分重视海洋食品产业的发展。
2004年，大宗低值鱼类加工技术研究与开发首次被列人国家攻关计划。
2006年科技部设立了“海洋水产品加工技术研究与设备开发”重点项目；农业部设立了水产品加工技
术的"948”重点项目专项。
2008年，科技部设立了“海洋食品精深加工技术研究与产业化开发”重点项目。
在国家“863”计划、国家科技支撑计划、农业部“948”项目及地方科技计划的资助下，在低值鱼类
、鱿鱼、海带等大宗海洋食品资源的精深加工及综合利用方面攻克了一批海产品精深加工关键技术难
题，取得了一批重大技术成果，建设了一批科技创新基地和产业化示范生产线，扶持了一批具有较强
科技创新能力的龙头企业，储备了一批具有前瞻性和产业需求的技术。
目前我国已初步建立起一支学科齐全，了解海洋食品加工发展前沿，掌握现代加工技术知识，具有较
高学术水平和科研开发能力的科研队伍。
　　2007年农业部正式启动了国家现代农业产业技术体系建设计划，依托具有创新优势的中央和地方
科研资源，针对每一个大宗农产品设立一个国家产业技术研发中心（由若干功能研究室组成），并在
主产区建立若干个国家产业技术综合试验站。
2008年农业部、财政部联合启动了第二批40个现代农业产业技术体系建设工作，其中包括大宗淡水鱼
类、罗非鱼、鲆鲽类、虾类和贝类的渔业产业技术体系。
渔业产业技术体系的建设，将对提升我国水产科技创新能力，增强我国渔业竞争力具有重要作用。
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