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人才培养的模式取决于培养目标的变化，而培养目标取决于社会、经济发展的需求。当前，我国改革开放

和现代化建设进入了一个新的历史时期，特别是社会主义市场经济体制正在建立，社会结构正发生着巨大变

化，当代科学技术飞速发展，促使水产科学技术的新兴交叉学科不断涌现，并正孕育着重大突破和新的技术革

命。在21世纪即将来临之际，水产教育该如何改革以适应社会变革和科学发展的需要，水产品加工科技未来的

发展趋势如何，面向21世纪的水产品加工本科人才应具备怎样的素质，本文就上述问题谈一些浅见。

1 当代水产品加工科技的发展趋势和特点

水产品是鲜活易腐的商品，也是人类重要的动物性蛋白源。水产品加工是连接、渔业生产和市场消费的桥

梁，它的兴衰与渔业发展有密切的关系。根据联合国粮农组织1990年发表的资料.1988年世界水产品总产量为

9799吨，其中鲜销量2115万吨，占21. 6%，冷冻品2280万吨，占23.3%，其余则为加工品5365万吨，占总产量的

55.1%①。某些渔业发达国家，水产品加工量已达70%左右。我国从1990年开始水产品总产量0237万吨)届世

界首位，1994年达到2146万吨，但加工品只有335万吨(其中冷冻品占70.9%)。折合水产原料为637万吨，占总

产量的29.7%。在水产品加工方面，我国与渔业发达的国家相距甚远。根据渔业生产的发展规划和市场需求，

我国水产品加工发展的目标预测为:到本世纪末，我国水产品总量在1993年基础上增加1000万吨，达到2850万

吨，用于加工品的原料为1140万吨，占水产品总量的40%;到2010年，用于加工的水产品原料可达1750万吨，约

占水产品总量的45%。因此， 水产教育部门为我国培养面向21世纪从事水产品加工、产品开发、综合利用的高

级技术人才是十分必需的。然而50年代以来，在计划经济体制下培养的窄深型专家的模式已不能适应当今科

学技术的日新月异和社会的重大变革。21世纪的水产品加工工业将大量吸收现代先进科学技术武装和发展自

1996-09-25收到。

①乔庆林，1992。世界水产品加工的回顾和展望。现代渔业信息，17(2)'1-2。
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己，并具有以下特点。

1.1 大力开发海洋生物资源，开拓水产品加工新领域

浩瀚的海洋蕴藏着极其丰富的生物资源。据联合国粮农组织的估算，在不破坏海洋生态环境的前提下，海

洋生物资源的最大持续产量可达2亿吨左右。我国有可管辖的海域300万平方公里，海域生物资源种类繁多，其

中鱼类、头足类、虾蟹类、贝类、藻类就有2000多种。1994年以来，我国海洋捕捞的年产量都在800万吨以上。 水

产品不仅是人们营养丰富、味道鲜美的食品，还具有天然的保健功能。例如鱼泊中分离出ω-3离度不饱和脂

肪酸CDHA和EPA等)，经过药理和生理研究，被证明这些成分对高血脂、脑血栓等心、脑血管疾病及糖尿病

有明显疗效，并有利于儿童智力开发、成年人增强记忆力、老年人预防痴呆症的发生，现已被加工成乳剂、胶丸

和口服液系列产品。又如盗鱼的软骨中含有一种强效的防止肿瘤新生血管生妖因子，其抑癌效果比其它动物

软骨强10万倍，可制成抗癌药物。随着我国远洋渔业的迅速发展，现已拥有千艘远 洋渔船，并已扩展到世界三

大 洋，大量丰富的海洋生物资源等待我们去开发。软体动物、棘皮动物、头足类、贝藻类中未知的生理活性物质

和天然营养成分需要我们去发现、去分析、去研究。水产品加工已不单是水产食品的加工，其领域扩展到天然

保健食品、海洋药物、海洋生物制品的加工。因此，要求从事水产品加工的高级技术人才应有开拓精神和创造

能力，并有更广博的知识(例如生物学、海洋药物学、营养学等〉和具有跨专业、跨学科的结合能力。

1.2 以高新科技，开创水产品加工新的工艺革命

当代科学技术的发展是呈指数增长趋势。近30年以来，人类所取得的科学新发现和技术新发明的数量，比

过去两千年的总和还要多。特别是电子计算机的广泛应用，扩大了人脑的能力，使人类进入了信息革命的新纪

元。当代科学研究的发展.预示着21世纪的聚变反应堆将最终解决能源危机。面对新技术革命浪潮的冲击，我

国的水产品加工业必须改变陈旧、落后的加工工艺，吸收现代高新科技的成果，开创水产品加工新的工艺革

命。九十年代以来，就已出现了用数千大气压的超高压加工鱼廉制品和超临界技术分离鱼泊、从藻类中提取自

胡萝卡素等高新技术的应用。由于高新技术是包含密集科学知识的技术，因此对人才的需求不仅要有专业知

识，更要有扎实的慕础知识，才能提高应变能力。

1.3 不同科技领域融合的整体发展趋势

随着水产品加工新领域的开拓以及高技术在水产品加工上的应用，水产品加工科技的发展必然要融合

现代各种不同领域的科技成果，互补合作，相互促进，才有可能发展成高新技术，产生有竞争力的新产品。例

如，七十年代遗传物质脱氧核糖核酸CDNA)基因重组技术，开创了生物科学的新时代。 生物学的革命和生物

技术的发展将对水产品加工业产生巨大的影响和贡献。此外，计算机、信息、遥感、自 控，新材料等先进技术也

将日趋广泛应用于水产品加工业，并发挥越来越大的作用。为了能持续、合理地利用海洋生物资源，还需制定

保护生态环境的法令法规。随着水产品加工科技与不同领域科技融合的整体发展趋势，要求本科人才有广博

的知识和掌握计算机信息处理技术，能随时掌握本行业内外科技发展的动肉，并要长期保持与不同科技领域

和不同产业间的沟通和合作，参加跨行业开发工作，并具有对现代各种高新技术的综合能力。

2 面向21世纪水产品加工本科人才的培养要求

设置水产品加工专业在我国已有80多年的历史，早年从日本引入称为水产制造。我校的前身吴淤水产专

科学校1912年就设置了这个专业，1946年山东大学设立了水产品加工本科专业。1952年这两点均为本科专业，

另外还有1个大专(河北)和4个中专(大连、烟台、集美、广东)01992年我国有农(畜、水)产品贮藏与加工专业本

科两个点， 大专两个点和中专4个点。此外，尚有水产品贮藏与加工博士研究生点1个，硕士研究生点2个。 我

国水产品加工的教育已形成中专、大专、本科、硕士生、博士生五个层次完整的培养体系。50年代以来，水产品

加工本科专业尽管对课程体系和教育内容也作过一些调整，但仍具有较强的行业特征，学科比较单一，专业范

围狭窄，固于传统的计划经济观念，强调现成知识和技能的传授，以求培养和使用直接对口。这种窄深专家型

的培养模式已不能适应当今形势、科学发展和社会变革的需要，必须审时度势，作适应性调整。

从国外水产高等教育改革的趋势来看，日本东京水产大学1949年成立时，设有渔业、制造、增殖三个专业，
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内容也侧重于生产技术和管理技术。1971年制造科改为食品学科.1974年该学科又分设食品生产化学科和食

品工学科两个专业.1987年两学科又合并为食品生产学科CDepartment of Food Science and Technology)。 虽

然这个学科没有冠以水产品加工这一专业名称，但在水产品加主的科研领域中却未见落后。美国在华盛顿大

学设有海洋和渔业科学学院，十分重视渔业科学和水产食品科学人才的培养。在其他大学中对跨学科的教学

和研究也十分重视。麻省理工学院四年制理工科本科生180学分的普通必修科中，人文社会科学必修课占了72

学分。 日本筑波大学开设大量文理工"三跨"的综合课程，如自 然与人类、自 然与文化、资源与技术、环境污染

与法等，以适应科学综合化的趋势。

当然，我们不可能离开原来的基础，全盘接受外国的模式。我们应该考虑社会的需求，依据学科的发展，把

握方向，拓展专业。水产品加工作为一门应用学科，其化学、微生物、营养学等基础学科是与食品类专业一致

的，在生产和理论体系上也有相通之处。食品工业的发展，使食品的种类更为丰富。如方便食品、调理冷冻食

品、儿童食品、老年食品、休闲食品、保健食品、功能食品等系列食品的全面开发，使传统的单一原料制品与品

种的界限在很大程度上被打破，各种食品在生产技术与研究的理论体系上互相渗透、协同发展，食品行业原有

的界限越来越模糊，对人才的需求也趋于多样化。近年来，我校水产品加工本科专业的毕业生真正在水产行业

工作的不到1/4. 水产品加工依托大食品的发展也是必然趋势。然而，由于水产品原料的易腐性、多样性以及

蛋白质、脂肪、呈味物质等成分的生化与工艺特性，决定了其加工途径和方法与一般食品不同，这是水产品利

用、加工上自 身的特色。特别是九十年代以来，人们的健康意识 增强，普遍追求食品的低脂、低热量、低糖、天然

和具有功能性，水产食品恰恰具有这些特性。另外，有些水产品还可以深加工成海洋药物、海洋生物制品等，因

此水产品贮藏与加工的学科基础与食品科学也尚有相当的区别。我国是一个渔业大国，根据水产品加工业发

展的需要和从学科建设考虑，该专业的名称仍为水产品贮藏与加工，其面向21世纪本科人才的培养模式宜调

整为熟识水产，适应于大食品发展的高级技术人才，并对人才的培养提出以下要求。

2. 1 培弊学生有坚定、正确的政治方向

学生要热爱祖国，坚持四项基本原则，拥护改革、开放、搞活的政策，以邓小平同志建设有中国特色社会

主义理论为指导，为社会主义物质文明和精神文明服务。

2.2 培弊学生有开拓精神和创造能力

21世纪的水产品加工将大力开发海洋生物资源，面对人类未知的领域要有"进攻精神"，敢于去探索、去发

现、去创造。

2.3 培界学生具有合理的知识、能力结构，提高应变能力

在知识结构上:①要有扎实的数理化基础，熟练地掌握一至二门外国语， 学会计算机信息处理技术，并要

有政治、经济、管理、法律等人文科学的通识;②在掌握食品加工、水产品加工专业知识的同时，要拓宽知识菌。

例如可开设水产通论、生物学、水产品原料学、水产品生物技术、海洋药物学、食品添加剂、食品发酵学、水产品

综合利用和食品废弃物处理、食品卫生管理、环境科学与工程等选修科目。

在能力结构上，要培养学生有自 学能力、应用能力及扩展、更新综合知识的能力。加强实验课和生产实习，

开设综合型大实验，提高学生动手能力、分析问题和解决问题的能力。

2.4 培界学生有参与社会活动的意识和能力

学校的教学和科研要力争与企业挂钩，使学生既学基础理论，又学实际知识和技能，走"产、学、研"三结合

的道路。学校还要组织学生参加各种社会实践活动，使他们懂得社会，懂得人生，学会把自 己或把本专业置身

于社会环境之中，进行政治的、经济的、法律的、心理的及生态环境的综合分析，以最大限度地实现本职工作的

社会价值。

2.5 培弊学生要有环境意识

当今，水产品加工科技要开拓的新领域是海洋生物资源的开发利用，从事这项工作的科技人才要有环境

意识，要保护好海洋生物资源和生态环境，才能持续、综合地加以利用。另外，水产品加工后的废弃物要开展综

合利用和进行三废处理，不能使其成为新的污染源。
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2. 6 培养学生具有全球意识和国际交往、跨国工作的能力
根据邓小γI，;J忐"教育'&:-1面向现代化、面向世界、西I臼j未来"的教育思想，从事水产品加工的高级技术人才

应该只-有全球意以，提尚自己的国际竞争力。近年来，我国远洋渔业的发展使很多学生跨出国门，到世界三大

洋去捕鱼、去加工，他们应该具有国际的眼光，熟练掌握外语的要求前已述及，以获得更多的信息和进行国际

交往。另外，还要具有知晓有关国家的史地文化、风土人情、经济法规以至商业习惯等广博的文化素养。

为了达到上述人才培养的要求，我们一定要进→步转变教育思想，更新教育观念，改变人才培养的模式。

相信通过大家参与的教学内容和课程体系改革的研究和实践，一定能为我国培养出面向21世纪的、新型的水

产品加工本科人才。


