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一、水产冷冻食品加工

水产冷冻食品一般是指经过适当加工的速

冻小包装食品。按加工方式的不同分为生鲜水

产冷冻食品和调理水产冷冻食品两大类。生鲜

水产冷冻食品一般是对水产原料进行不同的形

态处理，如鱼的去头、去内脏及鳍，虾的去

头、去壳处理；切鱼段、鱼片等加工处理等。

冷冻调理水产食品则是一种水产深加工冷冻产

品，它是以新鲜的鱼、虾、贝类等为主要原

料，配以其他蔬菜等经过预制、烹调成菜肴后

冻结的食品。消费者只需经过简单的加热即可

食用，十分方便。目前已有烤鳗鱼片、鱼丸、

模拟蟹足棒等各种冷冻调理鱼糜制品、油炸全

虾、虾仁水饺、香酥虾饼等产品形式。由于冷

冻调理食品方便快捷、符合现代人的生活节
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奏，具有极大的发展潜力。食品专家预测，其

产量将以每 到年 的速度递增，成为

世界上增长最快的食品。

（一）冷冻鱼类制品

冷冻鳕鱼片　　鳕鱼属于硬骨鱼类，种类

较多。国内市场常见的鳕鱼是鳕科中的狭鳕，即

明太鱼，其资源丰富，价格低廉，是重要经济鱼

类之一。狭鳕属白肉少脂鱼，是制造鱼糜的主要

原料。近年随着我国对外贸易的发展，有大量狭

鳕进口，如将其加工成冷冻鳕鱼片返销国际市

场，不仅可为国家创汇，且有较好的经济效益。

现将冷冻鳕鱼片的生产工艺介绍如下。

工艺流程　　　　原料→解冻→清洗→

消毒→去皮→冲洗→开片→修整→摸刺→

灯检→复验→消毒→漂洗、沥水→过磅称

重→摆盘→速冻→脱模→称重→检验→包

装入库

操作要点
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原料　　采用优质冷冻鳕鱼作原料。

解冻　　原料出库后即放入不锈钢水池或其

他容器中用洁净的自来水进行解冻，水温

℃左右为宜，解冻时间约为 小时

（视原料及气温而定），以刚化冻为宜。若完全

解冻，鱼体柔软粘滑，既不易处理，又会因液

滴流失过多而影响肉质及出成率。

消毒　　将解冻原料用清水冲洗干净后，再

用 毫克／千克次氯酸钠溶液浸泡消毒，时间

分钟。次氯酸钠母液的浓度须及时调整，

以保证消毒效果。

去皮　　将消毒好的鳕鱼逐条平放在去皮机

上，去净鱼皮。去皮机刀口的锋利程度要掌握

好，以免影响鱼品的质量和出成率。

开片　　将去皮后的鳕鱼用水冲洗后，按鱼

体纵向用切鱼刀剖成两半，剔除鱼的脊椎骨、

肩骨、大的肋骨、内脏、皮、鳍、鱼腹黑膜

等。此工序极为重要，对产品的出成率影响很

大，所以，要求加工前一定要磨好刀，以免切

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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豁、切碎鱼体而影响出成率。

修整　　将开片鱼片装入带孔塑料筐中，用

流水冲洗一下，然后修整。注意去除鱼片上的

残余鱼鳍、鱼腹黑膜等，以免影响产品美观。

修整时应特别注意产品的出成率。

摸刺　　要求对修整后的鱼片逐片检查，用

手沿鱼片从头到尾方向慢慢摸遍，去掉残余的

鱼刺等。

灯检　　将鱼片逐片放在特制的灯光检验台

上，用小镊子除去鱼片上附着的寄生虫。常见

的寄生虫有异尖线虫蚴（一般生产厂家常称之

为线虫）、绦虫、孢子虫。

复验　　要求操作人员细心地逐片检查，去

掉残余的鱼皮、鱼刺、血肉、鱼腹黑膜及寄生

虫等。

消毒　　将经复验后的鱼片平摆入带孔塑料

筐中先用 毫克／千清水冲洗一遍，然后放在

克次氯酸钠水溶液中浸泡 秒，迅速取出

分钟。后控水
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漂洗、沥水　　将经消毒控水后的鱼片放入

已配制好的多聚磷酸钠和焦磷酸钠混合溶液中

漂洗，时间约 秒，溶液浓度为 左右，

温度 左右，漂洗后的鱼片应充分沥水，时

间 分钟。

过磅　　标准冻块鱼重 千克即

磅，考虑 千让水量 ，一般称重

克，原料不同，此称重也不同。对每批鱼可先

做试验，定出一恰当称重，要求过磅务必准

确，以免影响成品质量及出成率。

摆盘　　称重后的鱼片应马上摆盘，不得积

压，将鱼片按大小、头尾整理好，整齐地摆入

特制的铝合金模子内，模子内先套上纸盒包

装，要求摆盘后的鱼块上下及四周均平整光

滑。操作人员应每小时用消毒水洗一次手，以

免黄色葡萄球菌污染鱼体。

速冻　　鱼片摆盘后应及时放入平板速冻机

小时中进行速冻，积压时间不得超过 ，速冻

以下，平板温度要求在 压力
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兆帕，速冻时 小时。间约

脱模、称重　　速冻好的鱼块应及时用脱模

机进行脱模，然后称重，鱼块质量要求在

千克之间。

检验　　每天都要对成品作质量检验，并每

天两次进行卫生标准检验。

包装、入库　　称 块重合格的鱼块按每箱

包装好，及时入库，库温要求不得高于

℃ ，以免影响温度变化不宜超过 产

品品质。

冷冻淡水鱼片

近年来，随着淡水养殖业的发展，淡水鱼

产量迅速增加，除鲜销上市外，将淡水鱼加工

成鱼片、鱼段、鱼排，速冻成小包装冷冻食

品，已成为目前水产加工业中广泛采用的方法

之一。以下对淡水鱼冷冻鱼片的加工工艺加以

介绍。

）工艺流程　　原料鱼→冲洗→前处理

（去鳞、头、内脏）→洗净→剥皮→剖片→整
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形→挑刺修补→冻前检验→浸液→装盘→速

冻→镀冰衣→包装→冷藏

原料　　原料可为鲜活青鱼、草鱼、鲤鱼、

鲢鱼、鳙鱼等，各项理化、安全卫生指标应符

的合《淡水鱼类卫生标准（

。有关 千克左右规定。个体规格在

）操作要点

前处理　　洗净血污、黑膜。

剥皮　　一般可使用剥皮机，但要掌握好刀

片的刃口，刀片太快鱼皮易被割断，太钝则鱼

皮剥不下来。

剖片　　鱼肉用手工切片，根据原料鱼品种

不同，采用合适的切割方法。

整形　　将切割好的鱼片在带网格的塑料筐

中漂洗后再进行整形，切去鱼片上的残存鱼

鳍，除去鱼片中的骨刺、黑膜、鱼皮、血痕等

杂物。

冻前检验　　将鱼片进行灯光检查，挑出寄

生虫。常见的寄生虫有线虫、绦虫和孢子

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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虫等。

浸液　　浸渍液一般采用多聚磷酸盐复合溶

液（如氯化钠 、三聚磷酸钠 的溶

液）。

装盘　　将沥完水的鱼片按规定摊放在盘

内，上下放平整。

速冻　　将盘送速冻装置中快速冻结，待鱼

片温度达到 ℃时即可出冻脱盘。

包装　　将出冻后的鱼片包冰衣后装入聚乙

烯薄膜袋内。

以下冷冷藏　　于 库中冷藏。

（二）冷冻贝类制品

单体冻结生扇贝柱　　扇贝由于其与呈

味有关的氨基酸含量丰富，因而具有独特风

味，是我国传统的海珍品之一。扇贝的加工制

品很多，除干贝外，还有冷冻生扇贝柱、煮扇

贝、油渍制品、熏制品等多种形式。其中以单

冻生扇贝柱的产量最大，是内销及出口的一种



第 9 页

主要产品形式。

工艺流程鲜活扇贝→水洗→开

壳剥肉→去内脏及外套膜→杀菌→沥水→

洗肉→分级→杀菌→洗涤→摆盘→冻结→

脱盘→镀冰衣→称量→包装→成品→冷藏

操作要点

原料　　以鲜活扇贝为原料，原料产地与加

工厂之间的距离不能太远，收购量应与生产加

工能力相适应，避免原料堆积，拖延加工时

间，造成鲜贝成活率降低，产品鲜度下降。另

外，还要避免加工中各个工序之间的运送堆

积，尽量缩短冻前加工操作时间，以最大限度

地减少贝肉冻前的鲜度下降。

采收及水洗：采收鲜活扇贝，并在岸边利

用清洁海水将其冲洗干净，除去其泥污等杂

质。再用清洁海水或淡水冲洗以便开壳时减少

细菌污染的机会。

剥肉　　剥肉时刀从足丝孔伸入，紧贴右壳

把闭壳肌切断翻转，摘掉右壳，用刀挑起外套
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膜和内脏，并用手捏住从闭壳肌上撕下，然后

将附着在左壳上的闭壳肌切下。刀口要平滑，

不允许把闭壳肌切成两半而影响闭壳肌形态的

完整性。

杀菌　　将贝柱装入箱或笼子里进行杀菌处

理，并不断搅拌使杀菌液与扇贝肉充分接触。

杀菌液表面要尽量布满碎冰以控制杀菌液的温

度。杀菌液须及时更换，以保证杀菌效果。

洗肉　　将杀菌沥水后的贝肉立即送洗肉工

序操作台上，不允许把直接装贝肉的箱放在地

上。先用 冰盐水初洗，边洗边用镊

子摘除闭壳肌上残留的外套膜、内脏及肠腺

等，然后用清水冲洗干净，沥水后进行分级。

分级　　出口日本的标准规格，每千克贝肉

粒粒数分以下七级： ／千克、

粒粒／千克、 ／千克、

粒／千克、 粒／粒／千克、 千

克、 粒／千克。在分级的同时要除去

不合格或变质的贝肉。将分级后的贝肉放笼中
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或箱中进行再次杀菌洗涤，要求同前。

冻结、镀冰衣　　在不锈钢盘或铝盘上先铺

上一层干净无毒的塑料布，然后把贝肉散放在上

面，要求贝肉不相连而呈单体状。盘底塑料布的

大小尺寸要超过盘的大小，速冻要求在 ℃条

件下，贝肉中心温度达 以下才算完成。冻

结完毕立即将贝肉抖散，装入笼或筐里，在杀菌

消毒液或清洁冷水中瞬间浸渍后捞起并晃动，使

贝肉表面镀上一层均匀的冰衣。

包装　　将单冻贝肉称量后用聚乙烯袋包

或装，并热封口，检封合格的成品送

的冷库中冻藏。

）质量标准

色泽　　具有扇贝柱固有的乳白色。

滋味与气味　　有扇贝柱固有的滋味与气

味，无异味。

组织与形态　　肉质组织紧密，富有弹性，

个体完整，不破碎，冰衣良好。

杂质　　不允许存在。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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速冻小包装牡蛎肉

清洗）工艺流程　　近江牡蛎→选料 →

浸泡、吐沙→开壳取肉→分级、检验→漂洗→

沥水→冻结→镀冰衣→真空包装→冻藏

操作要点

原料处理：选取鲜活牡 为原料，近江牡

蛎一年四季皆可采集，但在冬季和春季采集的

原料，其成品色泽较白，香气较浓，软体部分

月份。肥满，故最佳的采集时间为 用喷射海

水法进行洗涤。

浸泡、吐沙：把牡蛎置于经过滤的

流动海水中，浸泡吐 小时。沙

开壳取肉：将挖蛎刀从牡蛎壳后缘插入壳

内直至闭合肌，左右摆动挖蛎刀削离其闭合肌

使其开壳；依照此法再削离附在另一壳片上的

闭合肌，蛎肉就整个地脱离蛎壳。操作中注意

从粘附在蛎壳上的闭合肌顶部削离，否则易使

蛎肉破碎，体液外流，影响蛎肉的得率和

品质。
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分级：将蛎肉按规格大小分等级，分别集

中于预先消过毒的洁净小盆内，盆内加碎冰使

温度保 以下。持在

漂洗：待蛎肉达到一定的批量时，投入清

水中洗 氯化钠、涤，再将牡蛎浸在含

聚合磷酸盐和 柠檬酸的水溶液中

浸渍 分 钟。

冻结：将蛎肉放在流态化速冻机内冻结。

速冻温度应为 ，冻结时间 分钟。采

用此法所得的产品具有典型的速冻质构、品质

优于一般的吹风冻结方式生产出的产品。

镀冰衣：将速冻后的 的蛎肉放在

冷却水中浸泡 分钟，使蛎肉表面形成厚

薄均匀的冰衣。

包装：选用防湿性能较好的包装材料进行

真空包装，在 下的冻藏库内贮存。冻藏

过程中，牡蛎组织结构会受到不同程度的破

坏，主要是脂肪氧化、色泽变化、蛋白质变

性、氨基酸流失。解决上述问题的方法是选择
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适宜的冻结、冻 厘藏参数，当冻结速度为

时，冻藏时间可米／小时、冻藏温度为

达 个月。

杂色蛤冷冻制品　　　　杂色蛤属瓣鳃纲，

帘蛤科，俗称花蛤或沙蚬，贝壳呈长卵圆形，

与菲律宾蛤仔相似（在加工上一般不做区分）。

其肉味鲜美，除供鲜食外，还可加工成冻品、

罐头、蛤干。用杂色蛤加工的冻品有全壳冷冻

品、生扒块冻、生扒单冻、生扒漂烫杂色蛤肉

和块冻煮、单冻煮杂色蛤肉等。下面重点介绍

生扒块冻杂色蛤肉的加工工艺。

工艺流程　　原料冲洗→分类挑选→暂

养吐沙→开壳取肉→洗涤→分级→称重装袋→

装盘→速冻→脱盘→包装→冷藏

）操作要点

原料冲洗：将当天捕获的鲜活杂色蛤摊在

干净的水泥平台上，用海水冲洗，除去贝壳表

面的泥沙污物。

分类挑选：冲洗干净的杂色蛤，按大、
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中、小初步分级，将碎蛤、死蛤、泥蛤剔除。

暂养吐沙：吐沙池以流水式最佳。流水既

可降低池水的温度，又能保持水中有足够的氧

气，使杂色蛤的存活时间延长，并能及时将杂

色蛤吐出的泥沙排掉。将分类挑选好的杂色蛤

装进多孔的塑料箱 千克，厚内，每箱装

度以 厘米为宜；再把装有蛤仔的塑料箱

厘米左右。暂养吐放进海水池，水深

沙的时间视温 月份气温较低时，度而定。

吐沙时间 小时； 月份气温较高时，

吐沙时间约 小时。如果气温较高时，应

将 的预吐净泥沙的杂色蛤出池暂存于

冷间内；随加工随取出。

开壳取肉：手扒生杂色蛤的熟练程度决定

了杂色蛤肉形的好坏。手扒生杂色蛤要在指定

的毛料车间进行，操作一定要仔细。

洗涤：将扒好的杂色蛤肉放入塑料小筐，

用含盐 的盐水洗涤，水温不宜过高，以保

证蛤肉的色泽、鲜度不变。
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分级：将洗好的杂色蛤肉放在操作台上，

控去水分，进行分级。分级规格多由客户提

粒／千出，一般规格分大（ 克）、中

小 粒／千克）粒／千克 （

三级。

称重装袋：根据客户要求，每袋装入

克蛤肉。称重时克或 给出一定让水

量。将称重的蛤肉装入塑料袋中。

装盘、速冻：将装好的生鲜蛤肉整齐地排

放在冷冻盘内，入库速冻。运往速冻间时勿使

冷冻盘互相碰撞或倾斜，以免改变蛤肉的冻块

形状。待蛤肉的中心温度 时，即可降至

出库脱盘。

脱盘、包装：冻好的蛤肉用淋水法脱盘，

然后 克一块的，以 克 块的规

格 克包装 块的规； 克一块的，以

格包装。层间加垫纸板。箱外印刷规格、品

名等。

冷藏：在 以下冷库中贮藏。
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质量要求

品质新鲜，色泽正常，无异味，贝肉基本

完整，允许外套膜破裂但不脱落，无破碎粒及

杂质，个体大致均匀。

（三）冷冻虾、蟹类制品

冻梭子蟹

工艺流程　　原料验收→刷洗→挑选分

级→捆扎→摆盘→检验→冻结→脱盘→称重→

包装→冷藏

操作要点

原料验收　　冷冻加工厂每接收一批鲜蟹原

料，都要进行验收。已接收的鲜蟹要尽快加

工，以保证质量，对不能立即加工的蟹子，应

积极采取措施加以保鲜。

刷洗 采用猪鬃或软尼龙刷子和流动的淡

水刷洗，水温不宜过高。刷洗过程中，必须轻

拿轻放，轻刷轻洗，不得碰掉螯足。刷洗时注

意洗净蟹盖凹下部分，嘴边、肚脐、蟹盖边缘

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com


