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水产食品因具有“低脂肪、低胆固醇、低热量、高蛋白”的营养均衡特
点和含有对人体健康有益的生物活性物质，而深受消费者青睐。我国水
产资源丰富，世界水产养殖总产量的７０％来自中国。２００９年我国水产
品产量达到了５ １２０万吨，连续２１年水产品总量位居世界第一。２００８年
全国有各类水产品加工企业９ ９７１家，水产品加工已逐步成为中国渔业
的支柱产业。虽然我国水产品加工业有了长足的发展，但与世界发达国
家相比，差距还十分明显。

为了充分利用我国丰富的水产资源和促进水产食品加工业的快速
发展，本教材编写团队在多年教学、科研及生产实践的基础上，查阅了大
量的国内外相关文献资料，编写了本书。本书共分１４章。第１章由刘
书成（广东海洋大学）编写；第２章由郑惠娜（广东海洋大学）、张宇昊
（西南大学）、刘书成、林琳（合肥工业大学）、卢建夫（吉林农业大学）等
编写；第３章由李志成（西北农林科技大学）、刘书成编写；第４章由张宇
昊、刘书成编写；第５章、第６章由刘书成编写；第７章由刘书成、毛伟杰
（广东海洋大学）编写；第８章、第９章、第１０章由刘学军（吉林农业大
学）、刘书成编写；第１１章由林琳编写；第１２章由郑惠娜、刘书成编写；
第１３章由张宇昊、刘书成编写；第１４章由李志成编写。最后由刘书成
统稿，赵谋明教授（华南理工大学）和吉宏武教授（广东海洋大学）审稿。

本书编写得到了广东省高等学校精品课程水产食品加工学建设项
目和广东海洋大学教育教学改革项目（编号ＸＪＧ２００８３６）的资助，得到了
广东海洋大学食品科技学院的诸位同仁的大力支持和帮助；同时也得到
了郑州大学出版社工作人员的支持和帮助，使本书得以顺利完成出版；
在书稿校对期间，研究生张良同学做了大量的工作，在此一并表示诚挚
的谢意。

本书可供开设有食品科学与工程专业和食品质量与安全专业以及
相关专业的高等院校的师生使用，同时也可供相关的研究人员和生产技
术人员参考使用。限于编者的知识和经验，书中难免有疏漏和不妥之
处，欢迎读者批评指正。

编　 者
２０１０年７月
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第 １ 章　 绪论

１第 １ 章　 绪论　 　 　



１． １　 水产食品加工学概述

１． １． １　 水产食品加工学的基本概念
水产食品是以生活在海洋和内陆水域中有经济价值的水产动植物为原料，采用各种

技术加工制成的食品。水产动物原料主要以鱼类为主，其次是虾蟹类、头足类、贝类；水
产植物原料主要以藻类为主。水产食品加工是以水产动植物为原料，采取物理、化学、微
生物学的方法，进行食品加工的生产技术过程。水产食品加工学则是以物理、化学、生物
化学、海洋生物学等学科为基础，以食品化学、食品营养学、食品微生物学、食品工程原理
等学科为骨架，专门研究水产食品原料特性、水产品保鲜与加工、水产品综合利用以及水
产食品质量与安全控制等方面的一门技术性很强的学科。

水产食品加工主要有３个目的：①使产品具有储藏性，防止因微生物及各种物理、化
学作用引起的腐败变质；②增加水产食品的品种，为消费者提供营养丰富、味道鲜美的各
类水产食品，以满足不同消费者和市场的需求；③改善水产食品的外观、风味、营养和卫
生状态，方便食用，提高水产品的食用价值和商品价值。通过加工使水产品成为具有储
藏性、品种更多、风味更好、商品价值更高的食品。

我国水产食品加工一般可分为传统加工和现代加工两大类。传统加工主要指腌制、
干制、熏制、糟制和发酵等；现代加工主要指以鱼糜制品、冷冻制品、即食休闲食品、罐装
和软包装为代表的水产品加工。
１． １． ２　 水产食品的功能

一般食品都应具有营养功能和感官功能。人类每天食用的各种食物和食品为人类
提供维持生命活动所需要的水、碳水化合物、蛋白质、脂肪、维生素和微量元素等丰富的
营养素，这就是食品的最基本功能———营养功能。天然食物以及经过加工的食品具有各
种各样色、香、味、形和口感，引起人们的食欲，这是食品的感官功能。水产食品不仅具有
营养功能和感官功能，更重要的是还具有保健功能。

水产食品的营养功能主要体现在５个方面：①蛋白质含量高，必需氨基酸组成齐全
而且含量平衡，属于优质蛋白质；②不饱和脂肪酸含量高，尤其是ＥＰＡ（二十碳五烯酸）和
ＤＨＡ（二十二碳六烯酸），它们都属于ｎ － ３多不饱和脂肪酸（ｎ － ３ ＰＵＦＡ）；③矿物质丰
富，如微量元素Ｚｎ、Ｓｅ、Ｃｕ、Ｆｅ等；④脂溶性维生素及其前体物质和水溶性维生素含量都
较高；⑤海藻中膳食纤维含量丰富，如海藻淀粉、褐藻酸、纤维素等。

水产食品不仅具有丰富的营养，而且经过加工或烹调后，具有一定的状态、造型、光
泽、颜色等外观美学特征。色、香、味、形等俱佳的水产食品，能够给人以愉快的感觉、畅
美的享受，能够满足人类内外感受器官的生理需要，形成所谓“好吃”的特点，最终表现
出对感官的味觉、嗅觉、视觉的应答功能。水产食品的感官功能与食品的成分和组织结
构等有关。

水产食品中还含有许多特有的功能因子，具有非常重要的保健功能。水产食品中能
发挥保健功能的主要功能因子可分为１２大类：①活性多糖类，如海参多糖、甲壳素和壳

２　 　 　 水产食品加工学



聚糖、海藻多糖等；②氨基酸类，如牛磺酸，海带氨酸等；③多肽类，如降血压肽、抗氧化
肽、抗肿瘤肽等；④蛋白质类，如藻胆蛋白、超氧化物歧化酶等；⑤糖蛋白类，如贝糖蛋白、
海参糖蛋白、乌贼墨糖蛋白等；⑥活性脂质类，如ＥＰＡ和ＤＨＡ、磷脂、糖脂等；⑦萜类，如
角鲨烯、卤代萜、海兔素等；⑧天然色素类，如β －胡萝卜素、叶绿素、藻胆色素等；⑨皂甙
类，如海星皂甙、海参皂甙等；⑩生物碱类，如甘氨酸甜菜碱、丙氨酸甜菜碱等；瑏瑡多酚类，
如褐藻多酚、腐殖酸等；瑏瑢微量元素类，锌、有机硒、有机碘等。这些功能因子具有不同的
生理功能，其主要表现在抑制肿瘤、调节血脂、降血糖、降血压、健脑益智、免疫调节、抗氧
化等。例如多糖类物质具有抗肿瘤、抗氧化以及免疫调节等功能；牛磺酸具有能促进婴
儿的智力发育、对人体肝脏具有解毒作用、调节人体血压、抗心律失调、改善充血性衰竭
等功能；ＥＰＡ可降低血液中胆固醇的含量，防止血栓的形成，预防动脉粥样硬化和冠心
病，对心血管疾病具有很好地预防和治疗作用；ＤＨＡ可促进神经细胞和大脑细胞的发育，
改善人的记忆；鱼皮中含有丰富的胶原蛋白，具有很好的美容作用。

１． ２　 水产食品原料的种类

地球上水域面积约占地球总表面积的７０％，蕴藏着丰富的水产生物资源。水产生物
资源的种类很多，但能用于食品加工的主要是具有经济价值的水产动植物。依据生物学
分类法，水产食品原料可分为水产动物和藻类。水产动物包括爬行类动物、鱼类、棘皮动
物、甲壳动物、软体动物、腔肠动物等。藻类主要包括大型海藻类和微藻类。爬行类有中
华鳖、海龟、玳瑁等；鱼类包括海水鱼和淡水鱼；棘皮动物有海参、海胆、海星等；甲壳动物
主要有虾、蟹等；软体动物有瓣鳃类的牡蛎、文蛤、贻贝、毛蚶等，腹足类有鲍鱼和香螺等，
头足类有章鱼和乌贼等。大型海藻类植物有海带、紫菜、裙带菜等，微藻类植物有螺旋
藻、小球藻等。
１． ２． １　 水产动物原料的种类

中国海洋鱼类有１ ７００余种，经济鱼类约３００种，其中最常见而产量较高的有六七十
种；此外甲壳类近１ ０００种，头足类约９０种。在我国沿岸和近海海域中，底层和近底层鱼
类是最大的渔业资源类群，产量较高的有带鱼、马面、小黄鱼等；其次是中上层鱼类，产
量较高的有太平洋鲱、日本鲭、蓝圆

!

、鳓、银鲳、蓝点马鲛、竹荚鱼等。在甲壳类动物中，
有经济价值并构成捕捞对象的有四五十种，主要为对虾类和蟹类，其品种有中国对虾、中
国毛虾、三疣梭子蟹等。头足类是软体动物中经济价值较高的种类，捕捞对象主要是乌
贼科和章鱼科等。此外，还有很多既可采捕又能进行人工养殖的贝类，如双壳类的扇贝、
牡蛎、贻贝、鲍、蚶、蛏等。

我国内陆水域定居繁衍的鱼类，约７７０余种，其中不入海的纯淡水鱼７０９种，入海洄
游性淡水鱼６４种，主要经济鱼类约１４０余种。我国内陆水域中的鱼类以温水性种类为
主，其中鲤科鱼类约占中国淡水鱼的１ ／ ２，鲇科和鳅科合占１ ／ ４，其他各种淡水鱼占１ ／ ４。
在淡水渔业中，占比重相当大的鱼类有鲢鱼、鳙鱼、青鱼、草鱼、鲤鱼、鲫鱼、鳊鱼等。其中
青鱼、草鱼、鲢鱼、鳙鱼是中国传统的养殖鱼类，被称之为“四大家鱼”。在部分地区占比
重较大的有：江西铜鱼、珠江鲮鱼、黄河花斑裸鲤、黑龙江大麻哈鱼、乌苏里白鲑等；也有
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些鱼类个体虽小，但群体数量大或经济价值高，如长江中下游河湖所产银鱼、产于东北的
池沼公鱼、产于青海湖的青海湖裸鲤；有的鱼类群体虽小，但个体大，而且是名特产品和
珍稀鱼类，如长江中下游的中华鲟、白鲟、胭脂鱼等。从国外引进、推广养殖较多的鱼类
有罗非鱼、淡水白鲳、革胡子鲇、加州鲈、云斑

"

等，主要在长江中下游及广东、广西等省
区生产；虹鳟、德国镜鲤等在东北、西北等地区养殖。我国内陆水域渔业资源除上述鱼类
外，还有虾、蟹、贝类资源。我国所产淡水虾有青虾、白虾、糠虾和米虾等。蟹类中的中华
绒螯蟹在淡水渔业中占重要地位，是我国重要的出口水产品之一。贝类主要有螺、蚌和
蚬。淡水蚌中的有些种类还可用来培育珍珠，作贵重装饰品或供药用。
１． ２． １． １　 海水鱼类

（１）带鱼　 又名刀鱼、牙鱼、白带鱼。带鱼（Ｔｒｉｃｈｉｕｒｕｓ ｈａｕｍｅｌａ）属硬骨鱼纲，鲈形目，
带鱼科，带鱼属。鱼体显著侧扁延长成带状，尾细长如鞭，一般体长６０ ～ １２０ ｃｍ；头窄长
两侧扁，前端尖突；两颌牙发达而尖锐，眼大、位较高，眼间隔平坦、中间微凹，体表光滑，
鳞退化成表皮银膜，全身是富有光泽的银白色，背部及背鳍、胸鳍略显青灰色；背鳍长，起
点于鳃孔后上角沿背部齐长，臀鳍不明显，只有鳍棘刺尖外露，无腹鳍（见图１． １）。带鱼
是暖水性中下层结群洄游鱼类，我国沿海均有分布。东南沿海春夏汛为５月至７月，冬
汛为１１月至次年１月。带鱼是我国主要海产经济鱼类之一，但由于捕捞过度，２０世纪８０
年代以来资源逐渐衰退。

带鱼系多脂鱼类，肉质肥嫩，经济价值很高，除鲜销外，可加工成罐头制品、鱼糜制
品、盐腌品及冷冻小包装食品。从表皮银膜中提取咖啡因，可供医药和工业用，提取６ －
硫代鸟嘌呤制成的药可治急性白血病、胃癌及淋巴肿瘤等。

（２）大黄鱼　 又名黄花、大鲜、大黄花鱼。大黄鱼（Ｐｓｅｕｄｏｓｃｉａｅｎａ ｃｒｏｃｅａ）属硬骨鱼纲，
鲈形目，石首鱼科，黄鱼属。鱼体长而扁平，尾柄细长，头大而尖突，体色金黄，一般体长
为３０ ～ ４０ ｃｍ，体重４００ ～ ８００ ｇ（见图１． ２）。大黄鱼属暖水性中下层结群洄游鱼类，分布
在我国黄海南部、福建和江浙沿海。春汛为４月下旬至６月中旬，秋汛在９月，俗称桂花
黄鱼汛，但是由于资源变化该鱼几乎形成不了鱼汛。

大黄鱼经济价值很高，目前主要供市场鲜销或冷冻小包装流通；淡干品、盐干品等亦
是餐桌上的佳肴。其耳石具有清热作用，鳔具有润肺健脾、补气活血的功能。

（３）小黄鱼　 又名小鲜、大眼、花鱼、小黄瓜、古鱼、黄鳞鱼、小春鱼、金龙、厚鳞仔。小
黄鱼（Ｐｓｅｕｄｏｓｃｉａｅｎａ ｐｏｌｙａｔｉｃｓ）属硬骨鱼纲，鲈形目，石首鱼科，黄鱼属。小黄鱼外形与大黄
鱼很相似，但体形较小，背侧黄褐色，腹侧金黄色，一般体长１６ ～ ２５ ｃｍ（见图１． ３）。小黄
鱼与大黄鱼是两个独立种。大小黄鱼的主要区别是：大黄鱼的鳞较小而小黄鱼的鳞片较
大而稀少；大黄鱼的尾柄较长而小黄鱼尾柄较短；大黄鱼臀鳍第二鳍棘等于或大于眼径，
而小黄鱼则小于眼径；大黄鱼颌部具４个不明显的小孔，而小黄鱼具６个小孔；大黄鱼的
下唇长于上唇，口闭时较圆，小黄鱼上、下唇等长，口闭时较尖。小黄鱼属温水近海底结
群性洄游鱼类，分布于我国渤海、黄海和东海。春汛为３月至５月，秋冬汛为９月至
１２月。

小黄鱼肉味鲜美，可供鲜食或腌制，但由于个体较小，其利用价值不及大黄鱼。小黄
鱼在日本是生产高级鱼糜制品的原料，也是婴幼儿疾病后体虚者的滋补和食疗佳品。

４　 　 　 水产食品加工学



图１． １　 带鱼
　 　

图１． ２　 大黄鱼
　 　

图１． ３　 小黄鱼

（４）鳕鱼　 又名大头鱼、大口鱼、大头青、明太鱼、阔口鱼、石肠鱼等。鳕鱼（Ｇａｄｕｓ
ｍａｃｒｏｃｅｐｈａｌｕｓ）属鳕形目，鳕科，鳕属。鱼体长，稍侧扁，尾部向后渐细，头长大，下颌有一
触须，腹鳍喉位鳞细小，侧线不明显，体灰褐色，具有不规则的暗褐色斑点和斑纹，体长一
般为２０ ～ ７０ ｃｍ（见图１． ４）。鳕鱼为冷水性底层鱼类，分布于北太平洋，我国产于黄海和
东海北部。夏汛为４月至７月，冬汛为１２月至次年２月。

鳕鱼除鲜销外可加工成鱼片、鱼糜制品、咸干鱼、罐头制品等。肝含油量为２０％ ～
４０％，并富含维生素Ａ、维生素Ｄ，是制作鱼肝油的原料，鳕鱼加工下脚料是白鱼粉的主要
原料。

（５）
#

鱼　 又称海蜒、离水烂、老雁食、烂船丁、海河、巴鱼食、乾鱼、抽条、黑背
$

。
#

鱼（Ｅｎｇｒａｕｌｉｓ ｊａｐｏｎｉｃａ）属硬骨鱼纲，鲱形目，
#

科，
#

鱼属。体细长，稍侧扁，一般体长
８ ～ １２ ｃｍ，体重５ ～ １５ ｇ；口大、下位，吻钝圆，下颌短于上颌，两颌及舌上均有牙；眼大、具
脂眼睑；体被薄圆鳞，极易脱落，无侧线；腹部圆、无棱鳞；尾鳍叉形、基部每侧有两个大
鳞；体背面蓝黑色，体侧有一银灰色纵带，腹部银白色，背、胸及腹鳍浅灰色，臀鳍及尾鳍
浅黄灰色（见图１． ５）。

#

鱼是温水性中上层鱼类，主要分布在日本、朝鲜、中国沿海等地。
#

鱼常用于提炼鱼油和制作鱼粉，亦可鲜销或制成咸干品，或用作鱼饵。因其肌肉
组织脆弱，离水后极易受损腐烂，鲜销困难，大都加工晒干，小

#

鱼加工制作的咸干品为
有名的海蜒。用以做汤或凉拌食用具独特风味。随着水产品加工业的发展，

#

鱼已被制
成

#

鱼末、珍味熏鱼片、罐头及鱼肉松等。

图１． ４　 鳕鱼
　 　

图１． ５　
!

鱼
　 　

图１． ６　 鲐鱼

（６）鲐鱼　 又名鲐巴鱼、青花鱼、油胴鱼、鲭鱼、花池鱼、花巴、花
#

、青砖、青占、花鲱、
花生、花仙。鲐鱼（Ｐｎｅｕｍａｔｏｐｈｏｒｕｓ ｊａｐｏｎｉｃｕｓ）属硬骨鱼纲，鲈形目，鲭科。鱼体粗壮微扁，
呈纺锤形，一般体长２０ ～ ４０ ｃｍ、体重１５０ ～ ４００ ｇ；头大、前端细尖似圆锥形，眼大位高，口
大，上下颌等长，各具一行细牙，犁骨和胯骨有牙；体被细小圆鳞，体背呈青黑色或深蓝
色，体两侧胸鳍水平线以上有不规则的深蓝色虫蚀纹，腹部白而略带黄色；胸鳍浅黑色，
臀鳍浅粉红色，其他各鳍为淡黄色（见图１． ６）。鲐鱼为暖水性中上层结群洄游鱼类，分布
于太平洋西部，我国近海均产，是我国重要的中上层经济鱼类之一。东海春汛期为４月
至５月，夏秋汛为８月至１１月。

鲐鱼产量较多，已成为水产加工的主要对象之一，油脂含量高，主要加工产品有腌制

５第 １ 章　 绪论　 　 　



品、罐制品等。和其他红肉鱼一样，鲐鱼肌肉中含有大量游离组氨酸，受到细菌污染时，
组氨酸会分解产生组氨，引起过敏性食物中毒。

（７）蓝点马鲛　 又名蓝点鲛、鲅鱼、条燕、板鲅、竹鲛、尖头马加、马鲛、青箭。蓝点马
鲛（Ｓｃｏｍｂｅｒｏｍｏｒｕｓ ｎｉｐｈｏｎｉｕｓ）属硬骨鱼纲，鲈形目，鲅科。体长而侧扁，呈纺锤形，一般体
长为２５ ～ ５０ ｃｍ、体重３００ ～ １ ０００ ｇ，最大个体长可达１ ｍ、重４． ５ ｋｇ以上；尾柄细，每侧有
３个隆起脊，以中央脊长而且最高；头长大于体高；口大，稍倾斜，牙尖利而大，排列稀疏；
体被细小圆鳞，侧线呈不规则的波浪状；体侧中央有黑色圆形斑花背鳍２个，第一背鳍
长，有１９ ～ ２０个鳍棘，第二背鳍较短，背鳍和臀鳍之后各有８ ～ ９个小鳍；胸鳍、腹鳍短小
无硬棘，尾鳍大，深叉形（见图１． ７）。分布于北太平洋西部。我国产于东海、黄海和渤海。
主要渔场有舟山、连云港外海及山东南部沿海。每年的４月至６月为春汛，７月至１０月
为秋汛，５月至６月为旺季。

蓝点马鲛肉坚实味鲜美，营养丰富。除鲜食外，也可加工制作罐头和咸干品。其肝
是提炼鱼肝油的原料。

（８）大眼金枪鱼　 又称肥壮金枪鱼。大眼金枪鱼（Ｔｈｕｎｎｕｓ ｏｂｅｓｕｓ）是金枪鱼类的一
种，属硬骨鱼纲，鲈形目，金枪鱼科，金枪鱼属。体纺锤形，肥满粗壮，体前中部为亚圆筒
状；尾柄短，两侧各有１大隆起嵴，尾基上下方另有２个小隆起嵴；头部圆大；吻短，眼大；
口中等大，上颌骨平直，上下颌有小型锥齿一列；前鳃盖骨具栅形褶，鳃盖骨后缘圆滑；体
被栉鳞，胸甲鳞片显著大；侧线在胸鳍上方呈波状，向后沿背缘延伸达尾基；体头背部青
蓝色，臀鳍淡色，腹鳍灰色，前端微带黄色，小鳍黄色，有黑色边缘（见图１． ８）；一般为体长
１． ５ ～ ２． ０ ｍ，体重１００ ｋｇ左右，在渔获产量中一般以１６ ～ ３５ ｋｇ的个体占优势。大眼金枪
鱼为大洋性洄游鱼类，分布于大西洋、印度洋和太平洋的热带和亚热带水域，主要渔场在
赤道至北纬３５°间海域。

大眼金枪鱼主要用于制作高档鱼片、罐头或冷冻调理品，鱼油可提取ＥＰＡ、ＤＨＡ。
（９）海鳗　 又名狼牙鳝、牙鱼、鳗鱼等。海鳗（Ｍｕｒａｅｎｅｓｏｘ ｃｉｎｅｒｅｕｓ）属硬骨鱼纲，鳗形

目，海鳗科，海鳗属。海鳗体延长，躯干部分近圆形，尾部侧扁；体背侧银灰色，腹部近乳
白色，一般体长３５ ～ ４５ ｃｍ，大者可达１００ ｃｍ以上，重１０ ｋｇ以上（见图１． ９）。海鳗属近
海底层鱼类，我国沿海均有分布。辽宁、山东和浙江沿海，夏、秋、冬均有捕获，以冬至前
后为最盛。

海鳗肉质细腻、鲜美，营养丰富，是经济价值很高的经济鱼类。除鲜销外，其干制品
“鳗鲞”驰名中外，还可用于加工油浸烟熏鳗鱼罐头以及冷冻鳗鱼片出口等，由鳗鱼制成
的鳗鱼鱼糜制品色白、弹性好、口味鲜美。海鳗卷及鳗鱼肚为名贵海味。此外，海鳗还有
活血通络、解毒消炎之功能，对面部神经麻痹、神经衰弱及贫血等症有辅助疗效。

图１． ７　 蓝点马鲛
　 　

图１． ８　 大眼金枪鱼
　 　

图１． ９　 海鳗

（１０）绿鳍马面　 又名马面鱼、象皮鱼、孜孜鱼、皮匠刀、面包鱼、烧烧鱼、扒皮鱼、羊
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鱼、老鼠鱼、迪仔、沙猛等。绿鳍马面（Ｎａｖｏｄｏｎ ｓｅｐｔｅｎｔｒｉｏｎａｌｉｓ）属硬骨鱼纲，形目，单角
科，马面属。鱼体扁平，呈长椭圆，体长为体高的２倍多；体呈蓝灰色，各鳍呈绿色，
故而得名；体长一般不超过２０ ｃｍ（见图１． １０）。马面属外海暖水性底层鱼类，有季节
洄游性，分布在北太平洋西部，我国沿海均有。具有从北向南的洄游规律，１月至５月均
可捕获，一般２月至４月为旺汛。近年资源下降幅度较大。

马面鱼肉质结实，多制成调味干制品（马面鱼片干）。此外，还可以加工成为罐头食
品及鱼糜制品。鱼肝占体重的４％ ～ １０％，且出油率高，可达５０％以上，多用于鱼肝油制
品的油脂来源。

（１１）竹荚鱼　 又名巴浪、刺鲅、山鲐鱼、黄石、大目鲭、刺公等。竹荚鱼（Ｔｒａｃｈｕｒｕｓ ｊａ
ｐｏｎｉｃｕｓ）属硬骨鱼纲，鲈形目，

!

科。体呈纺锤形，稍侧扁，一般体长２０ ～ ３５ ｃｍ，体重
１０ ～ ３００ ｇ；眼脂睑发达；体被小圆鳞，侧线上全被高而强的棱鳞，所有棱鳞各具一向后的
锐棘，形成一条锋利的隆起脊；体背部青绿色，腹部银白色，鳃盖骨后缘有一黑斑；胸鳍和
尾鳍土黄色，背鳍及臀鳍为淡黄色（见图１． １１）。竹荚鱼属中上层洄游性鱼类，分布于太
平洋西部，我国沿海均产之，且渔场分布广，主要有海洋岛、连青石、大沙及沙外等渔场，
渔期一般春汛为４月至７月，秋汛为９月至１２月。南海沿海全年都可捕捞。

竹荚鱼为我国一般的经济鱼类，可供鲜食，也可加工制罐头或咸干品。

图１． １０　 绿鳍马面
　 　 　 　

图１． １１　 竹荚鱼

（１２）鲨鱼　 属于软骨鱼类，种类较多，常见的有：哈那鲨、灰星鲨、白斑星鲨、皱唇鲨、
双髻鲨、鲸鲨及噬人鲨等。鲨鱼（Ｓｈａｒｋ）身体坚硬，肌肉发达，不同程度呈纺锤形；口鼻部
分因种类而异，有尖的，也有大而圆的，也有呈扁平状；垂直向上的尾（尾鳍），大致呈新月
形，大部分种类的尾鳍上部远远大于下部。由于种类大小不同，体重可由数公斤到数吨
重（鲸鲨），体表为盾鳞覆盖（皮齿），皮较粗厚，口位于头的腹面。在我国沿海均有分布，
一般长年均可捕到，以３月至５月捕获较多。

鲨鱼的经济价值较高，几乎各个部分都可利用，肉可鲜食或加工成鱼糜制品及其他
制品；鳍可制成鱼翅，为海八珍之一；软骨可制明骨，亦为名贵食品；皮可制革、制胶；鱼肝
中脂肪含量高，并含有维生素Ａ、维生素Ｄ，是生产鱼肝油制品的原料；还可用鲨鱼油提炼
出保健药品角鲨烯，具有抗衰老功效；鲨鱼软骨亦有抗癌作用。

（１３）鲳鱼　 又名鈟鱼、昌侯龟、昌鼠、狗瞌睡鱼、鲳鳊、镜鱼、平鱼、白昌、叉片鱼等。
鲳鱼（Ｂａｔｔｅｒｆｉｓｈ）属于鲈形目，鲳科。体短而高，极侧扁，略呈菱形；头较小，吻圆，口小，牙
细；成鱼腹鳍消失，尾鳍分叉颇深，下叶较长；体银白色，上部微呈青灰色（见图１． １２）。鲳
鱼是热带和亚热带的食用和观赏兼备的大型热带鱼类。鲳鱼为食用经济鱼类。我国沿
海都产。

鲳鱼肉厚、刺少、味佳，营养丰富，是天然营养佳品。鲳鱼鱼肉中含有丰富的ω － ３不
饱和脂肪酸，可以预防心血管疾病，鲳鱼的胆固醇含量也低于所有的动物性食品。
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（１４）鲻鱼　 又名乌支、普通鲻、大头鲻、九棍、葵龙、田鱼、乌头、乌鲻、脂鱼、白眼、丁
鱼、黑耳鲻等。鲈形目，鲻科，多种有经济价值的群栖性鱼类的统称。近１００种，遍及所
有温、热带区水域，一般生活于咸水或半咸水中，常见于沿岸浅水带。体延长，前部近圆
筒形，后部侧扁，一般体长２０ ～ ４０ ｃｍ，体重５００ ～ １ ５００ ｇ；全身被圆鳞；眼大，眼睑发达；牙
细小成绒毛状，生于上下颌的边缘；背鳍两个，臀鳍有８根鳍条，尾鳍深叉形。体、背、头
部呈青灰色，腹部白色，鲻鱼外形与梭鱼相似，主要区别是鲻鱼肥短，梭鱼细长；鲻鱼眼圈
大而内膜与中间带黑色，梭鱼眼圈小而眼晶液体呈红色。

鲻鱼（Ｍｕｇｉｌ ｃｅｐｈａｌｕｓ ｌｉｎｎａｅｕｓ）广泛分布于大西洋、印度洋和太平洋。我国沿海均产，
尤以南方沿海较多，而且鱼苗资源丰富，是南海及东海的养殖对象。鲻鱼是优质经济鱼
类之一，肉质细嫩，味鲜美，多供鲜食。鱼卵可制作鱼子酱。此外鲻鱼肉性平，味甘咸；具
有补虚弱，健脾胃的作用；对于消化不良、小儿疳积、贫血等病症有一定辅助疗效。

（１５）沙丁鱼类　 是硬骨鱼纲鲱形目鲱科沙丁鱼属、小沙丁鱼属和拟沙丁鱼属的统
称。沙丁鱼（Ｓａｒｄｉｎｅｓ）属仅沙丁鱼１种，又分欧洲沙丁鱼和地中海沙丁鱼２个亚种。拟沙
丁鱼属共有５种，即远东拟沙丁鱼、加州拟沙丁鱼、南美拟沙丁鱼、澳洲拟沙丁鱼和南非
拟沙丁鱼。小沙丁鱼属种类最多，有２０多种。中国沙丁鱼类主要为小沙丁鱼属约１０余
种，以金色小沙丁鱼和裘氏小沙丁鱼产量最高。沙丁鱼体延长、侧扁。腹部具棱鳞，体被
圆鳞，无侧线（见图１． １３）。

图１． １２　 鲳鱼
　 　 　 　

图１． １３　 远东拟沙丁鱼

沙丁鱼是世界重要的海洋经济鱼类。沙丁鱼属近海暖水性集群性洄游鱼类，通常栖
息于中上层，游泳迅速。分布于大西洋、地中海沿岸。中国东南沿海拥有的丰富的沙丁
鱼类资源是拟沙丁鱼属中的远东拟沙丁鱼。远东拟沙丁鱼是沙丁鱼中产量最高的鱼种，
分布在日本近海，可分为太平洋群系、日本海群系、足褶群系和九州群系４个群系。

沙丁鱼肉质鲜嫩，含脂肪高，但其个体小，产量高、产值低，保鲜加工困难大，多作鱼
粉原料。近年来，有研究将其用于加工鱼糕、鱼丸、鱼卷、鱼香肠等多种方便食品。还可
提炼鱼油和制革等。沙丁鱼中含有丰富的ＥＰＡ，可预防心血管疾病。
１． ２． １． ２　 淡水鱼类

我国的淡水鱼种类繁多，主要有青鱼、草鱼、鲢鱼、鳙鱼、鲤鱼、鲫鱼、鲶鱼、罗非鱼等。
现就具有加工价值的鱼种进行介绍。

（１）青鱼　 又名黑鲩、乌青、螺蛳青。青鱼（Ｍｙｌｏｐｈａｒｙｎｇｏｄｏｎ ｐｉｃｅｕｓ）属硬骨鱼纲，鲤形
目，鲤科，属淡水底层鱼类，是中国主要养殖淡水鱼类之一。体较大，长筒形，尾部稍侧
扁；体青灰色，背部尤深，腹面灰白色，各鳍均为灰黑色（见图１． １４）。成鱼最大的个体可
达７０ ｋｇ，常见个体３ ～ ４ ｋｇ。青鱼肉厚刺少，富含脂肪，味鲜美。除鲜食外也可加工成糟
醉制品、熏制品和罐头制品。

（２）草鱼　 又名鲩、油鲩、草鲩、白鲩、草鱼、草根、混子、黑青鱼等。草鱼（Ｃｔｅｎｏｐｈａｒｙ
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ｇｏｄｏｎ ｉｄｅｌｌｕｓ）属硬骨鱼纲，鲤形目，鲤科，属淡水中下层草食性鱼类，是我国主要淡水养殖
鱼类之一。体略呈圆筒形，头部稍平扁，尾部侧扁；口呈弧形，无须；上颌略长于下颌；体
呈浅茶黄色，背部青灰，腹部灰白；胸、腹鳍略带灰黄，其他各鳍浅灰色。草鱼广泛分布于
我国除新疆和青藏高原以外的广东至东北的平原地区。草鱼体形与青鱼相似，主要区别
为：吻端较青鱼钝，体茶黄色（见图１． １５）。

草鱼肉性味甘、温、无毒，有暖胃和中之功效，广东民间用以与油条、蛋、胡椒粉同蒸，
可益眼明目。其胆性味苦、寒，有毒。草鱼胆有明显降压作用，有祛痰及轻度镇咳作用。
江西民间用胆汁治暴聋和水火烫伤。胆虽可治病，但胆汁有毒，常有因吞服过量草鱼胆
引起中毒事例发生。中毒过程主要为毒素作用于消化系统、泌尿系统，短期内引起胃肠
症状，肝、肾功能衰竭，常合并发生心血管与神经系病变，引起脑水肿、中毒性休克，甚至
死亡，对吞服草鱼胆中毒者尚无特效疗法，故不宜将草鱼胆用来治病，如必须应用，亦需
慎重。

（３）鲢鱼　 又叫白鲢、水鲢、跳鲢、鲢子。鲢鱼（Ｈｙｐｏｐｈｔｈａｌｍｉｃｈｔｈｙｓ ｍｏｌｉｔｒｉｘ）属硬骨鱼
纲，鲤形目，鲤科，属淡水中上层鱼类，是著名的四大家鱼之一。体形侧扁、稍高，呈纺锤
形，背部青灰色，两侧及腹部白色；头较大；眼睛位置很低；鳞片细小；腹部正中角质棱自
胸鳍下方直延达肛门；胸鳍不超过腹鳍基部；各鳍色灰白（见图１． １６）。鲢鱼是我国主要
的淡水养殖鱼类之一，分布在全国各大水系。

图１． １４　 青鱼
　 　

图１． １５　 草鱼
　 　

图１． １６　 鲢鱼

鲢鱼肉质鲜嫩，营养丰富，以鲜食为主，也可加工成罐头、熏制品或咸干品、冷冻鱼
糜等。

（４）鳙鱼　 又名花鲢、胖头鱼、黑鲢、黄鲢、松鱼、餳鱼、大头鱼。鳙鱼（Ａｒｉｓｔｉｃｈｔｈｙｓ ｎｏ
ｂｉｌｉｓ）属硬骨鱼纲，鲤形目，鲤科，鲢亚科，鳙属，属淡水中上层鱼类。鳙鱼体侧扁，头极肥
大；口大，端位，下颌稍向上倾斜；鳃耙细密呈页状，但不联合；口咽腔上部有螺形的鳃上
器官；眼小，位置偏低，无须，下咽齿勺形，齿面平滑；鳞小，腹面仅腹鳍甚至肛门具皮质腹
棱；胸鳍长，末端远超过腹鳍基部；体侧上半部灰黑色，腹部灰白，两侧杂有许多浅黄色及
黑色的不规则小斑点（见图１． １７）。我国广泛分布于各江河湖泊，但以长江流域中、下游
地区为主要产地。

鳙鱼可鲜食，也可以加工成罐头、熏制品或咸干制品等。鳙鱼属高蛋白、低脂肪、低
胆固醇鱼类，对心血管系统有保护作用；性味甘温，能补脾暖胃益气；鱼胆有毒勿食。

（５）鲫鱼　 又称鲋鱼、鲫瓜子、鲫皮子、草鱼板子、喜头鱼、鲫瓜子、鲫拐子、朝鱼、刀子
鱼、鲫壳子等，属鲤形目、鲤科、鲫属。一般体长１５ ～ ２０ ｃｍ，体侧扁而高，体较厚，腹部圆；
头短小，吻钝；无须，鳃耙长，鳃丝细长；下咽齿一行，扁片形；鳞片大，侧线微弯；背鳍长，
外缘较平直，背鳍、臀鳍第３根硬刺较强，后缘有锯齿，胸鳍末端可达腹鳍起点，尾鳍深叉
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