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略论21 世纪我国的水产品保藏加工的发展

骆肇莞

( 卜海水产大学食品科学技术系
,

200 09 0)

提 要 本文从分析世界和我国水产品保藏加 f 为生产的特点和历史现状出发
,

指出

近半个世纪以来世界水产品保藏加 「迅速发展形成了现代冷冻冷藏
、

罐头制品和饲料鱼粉加

工主体的工业体系
,

大大地减少了鲜销数量
,

增加了保藏加 I几生产比取
。

与此同时也出现了以

冷冻冷藏为基础的多品种
、

高质量和贮运
、

销售
、

食用方便的产品加 E新趋势
。

新中国成立后
,

一度发展了传统保藏加
.

「
,

80年代以后加速发展了冷冻冷藏
,

扩大了鲜销数鼠 ;同时加
_

〔生产

的品种门类也有所增加
,

但数量规模不大
。

今后如果充分利用沿海地区水产品产销和市场的

好转
、

人民生活消费水平的提高以及 〔商业条件迅速改善等有利条件
,

重点发展以冷冻冻藏

为基础的多品种
、

高质量以及贮运
、

销售
、

食用方便的产品加
一

上
,

并以至代替部分鲜活销水产

品进人市场和家庭
、

食堂
、

就有可能使我国水产品保藏加 〔生产
,

在进人21 世纪后走上
一

条崭

新的食品工业发展道路
。

211 止纪水产品的市场消费
.

应该是多吃营养
、

美味
、

方便的多种加工

制品的时代
,

而不能再满足于整条鲜鱼
、

活鱼
、

冻鱼的单一供应
。

关键词 水产品
,

保藏与加工
.

21 世纪
.

发展道路

我国水产品产量
,

1 991 年已超过 13 00 万吨
,

成为世界产尾最高的国家
。

预计到本世纪末可达

到18 0 0万吨
,

将不断地为市场和人民膳食提供更多的商品和动物蛋白质食品
。

水产捕捞与养殖

产品要转变为市场商品和餐桌上的食品
,

是通过保藏加工 (包括保鲜)来实现的
.

这里想从国内

外水产品保藏加工的特点和历史现状出发
,

对我国 21 世纪水产品保藏加工的发展作初步展望
.

1 水产品生产与消费
、

保藏与加工的特点和发展趋势

水产品和农产品
、

畜产品三者在生产与市场消费以及保藏加工方面存在很多共同之处
,

但也存在一些不同特点
。

首先是更易变质腐败
,

加上在海上
、

渔区的生产
,

离销地远
,

地区分散
,

季节性强
,

要使捕捞养殖产品从产地运到销地成为市场上的商品和餐桌上的食品
,

其困难的程

度大大超过一般农
、

畜产品
。

因而产后的保鲜保质也就成为由产到销过程中必需首先解决的问

题
.

由于水产品产销上的这种特点
,

到现在为止的水产品保藏加工
4

,

都是以防止腐败变质为主要

目的的保藏加工
。

即保藏是为了保鲜
,

加工主要是为了保质
。

天然和人工低温保藏以及腌制
、

干

制
、

熏制和罐头食品加工都是如此 此外还有一些产量大
、

食用价值低
、

保藏加工困难的所谓高

产低值鱼类供作了饲料鱼粉加工之用
。

水产品保藏加工
,

最早的是腌制
、

干制
、

熏制和使用天然冷冻冷藏的传统方法
,

在现时一些

发展中国家地区仍占有较大比重
。

现代的人工冷冻冷藏和密封杀菌的罐头加工以及饲料鱼粉加
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近半个世纪以来迅速发展成为了现代水产品保藏加工的主体
.

其中发展最快的是冷冻
,

1 988

年全世界 9800万吨水产品中
,

用于冷冻的占23
.

3 %
,

和 1 938年比较
,

50年间增长了22 .8 倍
,

其次供

作罐头加工原料占12
.

1 %
,

为 193 8年的 7
.

4倍
。

而腌干
、

熏加工占14
。

1 %
。

较1 93 8年只增长 2
.

8倍
。

低于水产品总产量增长率的.4 8倍
。

此外鱼粉的增长率仅次于冷冻
,

为1938 年的16
.

9倍
,

用于生产

的原料占总产量的27
.

6 洲
,

高于冷冻所占比重
。

同时由于水产品保藏加工的这种发展
,

大大地减

少了水产品的鲜销数量
,

使之由1 93 8年占总产量 5 0洲
,

下降到1 98 8年的21
。

6师
.

因此
,

可以认为

半个世纪以来水产品保藏加工生产发展的趋势和特点
,

主要在于冷冻冷藏
、

罐头食品以及饲料

鱼粉加工的迅速发展
,

以及伴之而来的传统加工和市场鲜销数量的减少 (见附表 l)o

近 30年来
,

在以上水产品保藏加工发展趋势中还可以看到另一种新的动向
,

就是在冷冻冷

藏迅速发展的基础上
,

部分适合于市场消费需要的多品种
、

高质量和销售食用方便的产品加工

也有了较快的发展
.

这种加工的产品主要是一些冷冻小包装的预制生熟冷冻食品
,

包括鱼片
、

鱼

排
、

鱼饼
、

拌粉油炸制品
、

各种鱼糜制品和以鱼糜为原料的模拟蟹虾贝肉制品以及各种轻腌
、

轻

干
、

轻熏制品等
。

19 8 8年 F A O渔业统计的全世界 7大类水产商品中
,

1 4 1 4万吨冷冻冷藏品中
,

有

近 2 0 0万吨属鱼片一类的加工品
。

54 4万吨雄头制品和所谓密封包装与非密封包装一类产品中
,

除杀菌罐头食品之外
,

同样约有近 2 0 0万吨非加热杀菌
,

而是依靠冷冻保藏的制品
。

此外
,

在近

26 0万吨的甲壳类和软体动物的冷冻品与密封和非密封包装品中
,

也有很大一部分是依靠冷冻

冷藏的制品
。

所有这些加在一起
,

其总量估计至少不下5 00 万吨
,

约为当年保藏加工总产量3 600

万吨的 1 / 7 (见附表2)
。

这类产品加工是在一些市场消费水平高
、

工业技术发达的国家和地区发

展起来的
。

它的特点
,

一是关味
、

营养
、

质量好
,

依靠冷冻冷藏可以保持鱼虾妞贝等原有的风味特

色;二是贮运销售
、

食用方便
,

有利于减轻市场流通和家庭
、

食堂的劳动:三是依靠冷冻贮藏
,

可以

不受限制地开发扩大各种适合于不同口味
、

消费习惯的产品
。

因此
,

这类产品就可以无限制地扩

大销路进人千家万户和广大学校
、

工厂
、

医院的厨房餐桌
,

从而成为今后以至 21 世纪水产品保藏

加工的重要发展目标
。

而这种发展的结果
,

将是一贯以保藏为主要目的的水产品保藏加工向着

以产品加工制造为主的一种方向性转换
。

2 我国水产品保藏加工的历史与现状

解放前我国水产品的生产和保藏加工是十分落后的
。

解放后随着捕捞
、

养殖生产的迅速

发展
,

在缺乏冷冻冷藏和罐头生产的现代保藏加工条件的情况下
,

50 ~ 60 年代一度发展了腌干

加工和少数冷冻冷藏以及罐鱼片等的生产
。

70 年代到80 年代初为了解决捕捞及养殖产品腐败变

质和
“

捕到手吃到 口
”

的问题
,

提出了发展冷藏库
、

冷藏车船的
“

三冷
”

目标
,

随后迅速发展了制冰

生产
,

较快地解决了船上冰藏保鲜问题
,

有效地促进了水产品的鲜销
。

1 985 年中央提出养殖
、

捕

捞
、

加工并举方针
,

在市场开放的情况下
,

进一步促进了冷冻冷藏制冰的发展
,

同时也发展了罐

头
、

鱼糜制品
、

冷冻小包装
、

调味干制品等各种产品加工
.

到目前为止我国水产品保藏加工的现

状是
,

19 89 年水产品总产量 1 153 万吨中
,

用于保藏加工原料数量为总产量的 18 %
,

计20 7万吨
,

所

占比重不大
。

鲜活销数量不详
。

但除去上市商品率的折扣和少数供作对虾
、

毛皮兽等鲜品饲料之

外
。

鲜活销数量估计至少为不低于 60 ~ 70 %
。

这和前述世界水产品总量中鲜销仅占21
.

6 % 和加

工原料占63 叫(附表 1) 的情况则正好相反
。

此外
,

保藏加工产品 1 98 9年的总产量为1 63
.

7吨 (见附

表3)
。

各种产品的比例结构是 :冷冻品占73 %
,

腌干品占7
。

7洲
,

其余罐头制品和各种鱼糜制品和

熟制品等约 5叫
,

鱼粉3 叫
。

其中有近 10 万吨的冷冻小包装制品和近 5万吨的鱼糜制品及熟制品

等
,

罐头为 .3 2万吨
.

总观这种结构的特点是 :鲜销活销数量大
,

保藏加工比重小 ;但保藏加工中
,

冷冻冷藏 (包括20 7万吨的制冰产量 )已有一定规模
,

加工产品的品种门类已有初步发展
,

其中包
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括一些属于生熟预制冷冻食品的种类

。

以此为基础
,

今后如果有目的地进一步发展冷冻冷藏
,

并

扩大产品加工的品种
、

数量与规模
,

减少鲜销活销比重
,

就有可能使21 世纪的我国水产品保藏加

工生产走上一条以冷冻冷藏为基础
、

发展多品种
、

高质量
、

贮运销售食用方便的产品加工生产的

崭新道路
。

3 21 世纪我国水产品保藏加工发展问题的探讨

这里需要进一步探讨的主要问题有两个 : 一是如果 21 世纪我国水产品保藏加工应向以冷冻

冷藏为基础的产品加工发展的论点成立的话
,

这种发展的可能性和现实性如何
,

应该怎样使这

种可能性变成现实性? 二是这一问题的核心是我国当前大量鲜销活销 (首先是鲜销 )的水产品

能否和怎样转变为加工原料
、

从而发展 以冷冻冷藏为基础的产品加工的问题
。

这里想主要围绕

后一问题进行一些初步的探讨
。

我国长期来形成鲜销活销数量大的原因主要有这样儿点:( 1) 我国水产品产量近年来虽有很

大的增长
,

但人 口多
,

人均占有量小
,

市场鲜活品供应紧张; (2) 人民生活中的三餐膳食均有吃鲜

活水产品的习惯 ;( 3) 在市场鲜活品供不应求的情况下鲜活品价格高
,

生产者乐意出售鲜活品 ; (4)

以上三种情况集中到一点就是:加工生产无法从市场以至家庭从鲜销活销水产品中争夺到加工

所需要的原料 ; (5) 在这种情况下发展冷冻冷藏
,

也只能是为鲜销品的保藏服务
,

而不能用于发展

加工生产中原料和制品的保藏
。

以上情况
,

过去是如此 在当前和今后就全国范围产销的情况来讲也是很难改变的
。

如全国

人均占有量
,

从 1 9 8 0年不到 5千克 /人年
,

到 1 989 年水产品翻了一番的情况下
,

也只增加到 1 0千克

/人年
。

这样每人每月平均吃不到 1一 2市斤鱼的情况下
,

市场的鲜活水产品是很难转变成加工原

料的
。

这是问题的一面
。

但另一方面也可以看到我国地区宽广
,

水产品生产地区性强
,

产品分布

并不均匀
。

水产品生产集中的沿海 8个省市
,

1 98 9年人口 占全国30 %
,

而水产品却占全国73 纬 ;它

的人均占有量为 2 5千克 /人年
,

接近于世界发达渔业国平均26
.

7千克 /人年的高数量水平
,

而本

世纪末还将进一步增加到 4 0千克 /人年
。

事实上这些地区水产品市场供求已不存在紧张的情况
,

这就为发展产品加工获得原料提供了根本的前提条件
。

此外还可看到一些正在出现的有利于产

品加工发展的条件: ( 1) 在改革开放中的肉禽奶蛋供应的改善
,

使水产品价格日渐趋向平稳
,

在数

量和价格上形成了鲜活水产品转向加工原料的可能 ;( 2) 处于对外开放前沿的沿海地区
,

人民生

活水平正在迅速提高
,

消费习惯正在不断改变
,

对包括水产品在内的各种食品的品种
、

质量要求

越来越高
,

不但要吃得好
,

而且要吃得方便
,

从而为加工产品市场消费提供了有利条件 ; ( 3) 现有

水产品冷冻冷藏和加工技术设施大多集中在沿海地区
,

加上具备引进外资
、

引进技术和产品出

口的优越条件
,

对所有这些条件有目的地加以集中利用
,

就有可能使我国21 世纪的水产品保藏

加工进人一个崭新的发展阶段
。

为了实现这一发展 目标
,

需要解决的问题和扩大的工作
,

归纳起来大致是以下二个方面 :

首先关于解决加工产品市场对路的问题
,

主要是选择生产适合于市场和消费者生活水平和

消费习惯的产品
。

特别那些可以代替鲜活水产品进入家庭和公共食堂
、

餐馆等以满足二餐膳食

需要的生熟冷冻食品
,

它包括小包装的鱼虾蟹和贝藻类为数众多的预制加工品和调味
、

油炸
、

烧

烤类加工品
。

它的最大优点是能保持鲜活产品的色香味特点
,

而又便于销售和食用
.

这对于减少

市场
、

家庭鲜活销水产品使之转变为加工原料
,

是极为关键的一环
。

此外一些常温保藏的产品
,

包括密封杀菌罐头和软罐头制品以及调味腌干制品等均可同步发展
。

其次需要做好产品销售的经营管理工作
,

第一应该明确消费对象
,

充分利用大中城市菜篮

子工程和正在兴起的超级市场等有利条件
,

打开扩大产品销路
,

同时做好对工厂
、

学校
、

幼儿园
,
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医院等公共膳食对路产品的供应工作
。

第二要充分利用合资联营
、

引进外资和先进技术等
,

扩大

产品外销工作
。

第三
,

建立起水产品的生产
、

保藏加工和市场销售的渔工贸统一体系
。

关于技术改造问题
,

第一是充分利用沿海地区已有冷冻冷藏加工条件
,

进一步完善船上用

冰和冷冻设施
,

并建立起鲜品与加工产品从生产到加工流通和市场消费的完整冷藏链
。

第二是

做好从原料处理到产品加工包装的连续生产线的开发和引进工作
。

第三
,

结合产品开发
,

做好原

材料与产品质量管理工作
。

第四
,

加强新产品
、

新技术
、

新材料和新设备的开发研究工作
,

并充分

利用农畜产品保藏加工和各种食品加工理论技术的发展
,

搞好本身的应用基础研究工作
。

淡水渔区的水产品生产和市场消费比较分散
,

人均占有量比较低
,

在长江
、

珠江和黑龙江中

下游产品比较集中的地区
,

除活鱼运销之外
,

首先应积极发展包括制冰在内的冷冻冷藏设施
,

解

决不具备活鱼运销条件地区的保鲜问题
。

同时在有加工原料条件的地区应积极开展产品加工
。

最后需要指出的是
,

水产品和一切食品的保藏
,

只能是在一定程度上保持原有产品的食用

价值使之不降低或少降低
。

而产品加工的意义则在于增加原有产品的食用价值和商品价值
,

如

食品的营养
、

风味和商品形态等
。

因此把上市的鲜活水产品变为加工原料发展产品加工的方向

无疑是应该肯定的
,

在观念上肯定这 一方向
,

对于改变鲜活水产品占总产最6 0一 70 %的现状和发

展产品加工是会有帮助的
。

同时还应明确: 随着人民生活进人小康水平和膳食生活习惯的不断

改变
,

21 世纪水产品的市场消费
,

将是多吃美味
、

营养
、

方便的多种加工制品的时代
,

而不应再满

足于大量整条鲜鱼
、

活鱼
、

冻鱼的单一供应
。

本文是作者在 1 992 年1 1月中国食品科技学会召开的21 世纪中国食品研讨会上提出宣读的

论文 (经过修改补充 )
。

附表 1 1 93 8一 198 8借界水产品保藏加工和利用发展状况 (单位 :万吨 )

A P P e n d i x 1 T h e d e v e l o P m e n t s i t u a t i o n o f P r e s e r v a t i o n
,

P r o e e s s i n g a n d u t i l i z a t i o n o f

if s h e r i e s p r e d u e t s i n t h e w o r ld fr o m 19 3 8 t o 19 8 8 ( u n i t : 10
,

0 X() t o n s )

保藏加 l几

和利川项 11

19 3 8` ! 19 88 年

鲜品数城 鲜品数最

19 88八 9 3 8的比值

(增长倍数 )

总 产 鼠

食 用

鲜 销

冷 冻

腌十熏制

罐 失 等

非 食 用

鱼 粉

9 79 8
.

6

69 6 3
.

0

2 11 5
.

1

2 2 80 3

1oo

7 1
.

1

4
.

8

3
.

9

.222又认1610.6召l月注石212314122827

1008750
524

nUnó0)
.093Kn一月了0(L

138 3滩

118 4
.

1

28 3 5
.

6

27 0 5
.

6

606060

其 他 10{) 5 130 1
.

3 1
.

3

叫

-
,

~ ~ . ~ ~ ~ ~ ~~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ . 口. . .

注 :嫩头等包括暇头食吕和密封包装与
一

作密封包装制品
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附表 2 1 9 88 年世界水产品保藏加工品种数量 (单位 :万哟
A p p e nd i x 2 T h es P e ei fi a e ti o na nd a m o u n to f p r s e er v a ti o na nd Pr o es s ei ng o f fi s hr ei s e

Pr o d u e ts i n t h e wo r l d fo
r 1 9 88 (u ni t: 10

,

0 0 0t o n s )

类别

鱼类鲜品 冷冻
、

冷藏品

其中
:
冻鱼

冻鱼片

冷藏鱼片

鱼类腌 卜熏制品

数坛

14 14 4

12 19
.

9

16 0
.

1

3 4
.

4

26 2
.

8

其中:腌十制品 48 3
.

7

熏制品 73 8

甲壳类
、

软体动物鲜品
、

冷冻品
、

腌 l
;

品

其中
:甲壳类制品

软休动物类制品

鱼类罐头和密封包装与 il1 密封包装制品

其中
:大马哈鱼嫩头

209
.

5

10 9
.

4

1田

鲜
、

鱼是
、

沙丁负雄头

金枪鱼
、

缝鱼堆头

密封包装制品(鱼子俗
、

醋演鱼片
、

拌粉鱼排)

非密封包装品(各种鱼糜制品
.

鱼替及其他制品)

其他负类嫩头

5 3
.

6

9 9
.

7

19
.

3

2 08 .5

15 5
.

5

甲壳类和软体动物姗头和密封包装与作密封包装制品

其
`
卜 甲壳类罐头

4 8
.

6

1 0
.

6

软体动物嫩头

甲壳类
、

软体动物密封包装与作密封包装品

1 3
.

8

2 3
.

5

6 水产动物油脂

7 饲料鱼粉和浓鱼汁

14 3
.

8

6 76
.

4

曰 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

合计 360 .8 9

-
, . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
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附表3 199 8年中国水产品保藏加工产品种类数量(万吨 )

Ap p en d i x 3 T h s ep e ei fi a et i o n a n d a m o u n t o f p r es er v a t i o n a n d p r o s s e ei n g o f fi s h r ei s e

p r o d u et s i n C h i n a fo r 1 9 89 (U n it :1 0
,

0 0 0 t o n s )

产品种类 产最 % 折合原料数 最

冷冻品

其中
:
冷冻小包装制品

腌
一

「品

11 9
.

7

9
.

5

1 2
.

6 7

罐头制品 .3 2

其中
:软罐头 .0 1 14 6

熟制品
、

调味制品
、

鱼糜制品 .4 8

饲料钱粉 4习8

保藏加 日}吉总产情 16 3
.

7

1 24
.

5

14
一

3

54
.

8

8
.

0

7
一

2

.11

:8
9507.9火6L7氏2

1 2
.

5

2 0 7
.

0

30loo
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