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一、报告报价
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位不可或缺的重要决策依据。
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二、说明、目录、图表目录

将鱼肉绞碎经配料、擂溃、成为稠而富有粘性的鱼肉浆(生鱼糜)、再做成一定形状后进行水

煮、油炸、焙烤烘干等加热或干燥处理而制成的食品称为鱼糜制品。

操作要点                                    

1                                    

原料选择可用于制作鱼糜的原料品种有100余种。一般选用白色肉鱼类，如白姑鱼、梅童鱼、

海鳗、狭鳕、蛇鲻和乌贼等作原料，生产的制品弹性和色泽较好。红色鱼肉制成的产品白度

和弹性不及白色鱼肉，但在实际生产中，由于约色鱼类如鲐鱼和沙丁鱼等中上层鱼类的资源

很丰富，仍是重要的加工原料，所以还要充分利用，只是在工艺上需要改进，以提高其弹性

和改善色泽。世界上生产鱼糜的原料主要有沙丁鱼、狭鳕、非洲鳕、白（8）等。除了利用海

水鱼资源作原料外，淡水鱼中的鲢鱼、鳙鱼、青鱼和草鱼亦是制作鱼糜的优质原料。                 

                                  

2                                    

原料处理原料鱼处理基本上采用人工方法。先将原料鱼洗涤，除去表面附着的粘液和细菌（

可使细菌减少80%--90%），然后去鳞或皮，去头，去内脏。剖割方法有两种：一是背割（沿

背部中线往下剖），二是切腹（从腹部中线剖开）。再用水清洗腹腔内的残余内脏、备污和

黑膜。这一工序必须将原料鱼清洗干净，否则内脏或血液中存在的蛋白分解酶会对鱼肉蛋白

质进行部分分解，影响鱼糜制品的弹性和质量。清洗一般要重复2&mdash;3次，水温控制在摄

氏10度以下，以防止蛋白质变性。国外在海船上加工，鱼体的处理已采用切头机、除鳞机、

洗涤机和剖片机等综合机器进行自动化加工，国内一些企业也已开始陆续配备这些设备，大

大提高了生产效率。                                                    

3                                    

采肉鱼肉采取自20世纪60年代后开始使用采肉机，它是用机械方法将鱼体皮骨除掉而把鱼肉

分离出来。国内使用较多的是滚筒式采肉机。采肉时，鱼肉穿过采肉机滚筒的网孔眼进入滚

筒内部，内刺和鱼皮在滚筒表面，从而使鱼肉与骨刺和鱼皮分离。采肉机滚筒上网眼孔选择

范围在3&mdash;5毫米，根据实际生产需要自由选择。用红色肉鱼类如鲐鱼、沙丁鱼做鱼糜时

，由于红色肉在鱼体肌肉组织中是由表及里呈梯形分布的，为了控制红色肉的混入量，一般

通过降低机械采肉的采肉率来控制。                                                    

4                                    

漂洗漂洗可以除去鱼肉中水溶性蛋白质、色素、气味和脂肪，提高鱼肉的弹性和白度。它是

鱼糜生产的重要工艺技术，对提高鱼糜制品质量及保藏性能起到很大的作用。                                



                   

5                                    

精滤用滤精机将鱼糜中的细碎鱼皮、碎骨头等杂质除去。红色肉鱼类所用过滤网孔直径为1.5

毫米，白色肉鱼类网孔直径为0.5--0.8毫米。在精滤分级过程中必须经常向冰槽中加冰，使鱼

肉温度保持在摄氏10度以下，以防鱼肉蛋白质变性。                                                    

6                                    

脱水鱼肉经漂洗后含水量较多，必须进行脱水。脱水方法有两种：一种是用螺旋压榨机除去

水分，另一种是用离心机离心脱水，少量鱼肉可放在布袋里绞干脱水。温度越高，越容易脱

水，脱水速度越快，但蛋白质易变性。从实际生产工艺考虑，温度在摄氏10度左右较理想。   

                                                

7                                    

擂溃或斩拌将鱼肉放入擂溃机内擂溃，通过搅拌和研磨作用，使鱼肉肌纤维组织进一步破坏

，为盐溶性蛋白的充分溶出创造良好的条件。先将鱼肉空擂几分钟，加入鱼肉量2%的食盐继

续擂溃15&mdash;20分钟，使鱼肉中的盐溶性蛋白质充分溶出变成粘性很强的溶胶，再加入调

味料和辅料与鱼网充分拌搅均匀，俗称&ldquo;拌擂&rdquo;，最后加入溴化钾、氯化钾、蛋清

等弹性增强剂，促进鱼糜胶化。擂溃过程中适当加冰或间歇擂溃降低鱼肉温度。擂溃时间

以20&mdash;30分钟为宜，时间过长过短都会影响鱼糜质量。                                                    

8                                    

成型鱼糜制品的成型，过去依靠手工成型，已发展成采用各种成型机加工成型，如天妇罗万

能成型机、鱼丸成型机、鱼卷成型机、三色鱼糕成型机及各种模拟制品成型机。成型操作与

擂溃操作要边疆进行，不能间隔时间太长，或将鱼糜放入摄氏0&mdash;4度保鲜库中暂放，否

则擂溃后的鱼糜会失去粘性和塑性不能成型。                                                    

9                                    

凝胶化鱼糜成型后需在较低温度下放置一段时间，以增加鱼糜制品的弹性和保水性，这一过

程称做凝胶化。根据凝胶化的温度可分为四种：高温凝胶化（摄氏35&mdash;40度

，35&mdash;85分钟）；中温凝胶化（摄氏15&mdash;20度，16&mdash;20小时）；低温凝胶化

（摄氏5&mdash;10度，18&mdash;42小时）；二段凝胶化（先摄氏30度，30&mdash;40分钟高温

凝胶化，然后摄氏7&mdash;10度，18小时低温凝胶化）。凝胶化温度和时间应根据产品需求

及消费习惯等因素灵活掌握。                                                    

10                                    

加热加热方式有蒸、煮、焙、烤等。加热设备包括自动蒸煮机、自动烘烤机、鱼丸和鱼糕油

炸机、鱼卷加热机、高温高压蒸煮机、远红外线加热机和微波加热设备等。鱼糜制品加热可



以使蛋白质变性凝固并起到杀菌作用，能使鱼糜制品的保存期大大延长。                        

产业研究报告网发布的《2024-2030年中国鱼糜熟肉制品市场研究与投资前景报告》共十三章

。首先介绍了中国鱼糜熟肉制品行业市场发展环境、鱼糜熟肉制品整体运行态势等，接着分

析了中国鱼糜熟肉制品行业市场运行的现状，然后介绍了鱼糜熟肉制品市场竞争格局。随后

，报告对鱼糜熟肉制品做了重点企业经营状况分析，最后分析了中国鱼糜熟肉制品行业发展

趋势与投资预测。您若想对鱼糜熟肉制品产业有个系统的了解或者想投资中国鱼糜熟肉制品

行业，本报告是您不可或缺的重要工具。

本研究报告数据主要采用国家统计数据，海关总署，问卷调查数据，商务部采集数据等数据

库。其中宏观经济数据主要来自国家统计局，部分行业统计数据主要来自国家统计局及市场

调研数据，企业数据主要来自于国统计局规模企业统计数据库及证券交易所等，价格数据主

要来自于各类市场监测数据库。
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第一章中国鱼糜(熟肉)制品行业发展状况综述

第一节中国鱼糜(熟肉)制品行业简介

一、鱼糜(熟肉)制品行业的界定及分类

 鱼糜制品在食品工业中应用广泛，既可以作为食品制造业的原料辅料，也可以作为餐饮业直

接加工的食品原料。近年来，随着我国渔业和加工技术的发展，我国的鱼糜制品行业取得了

长足进展，由过去生产鱿鱼丸、虾丸等单一品种，发展到机械化生产一系列新型高档次的鱼

糜制品和冷冻调理食品，如鱼香肠、鱼肉香肠、模拟蟹肉、模拟虾肉、模拟贝柱、鱼糕、竹

轮等鱼糜制品。

制品种类                                    

鱼糕                                    

鱼糕成品外形整齐美观，肉质细嫩，富有弹性，色泽白，咸淡适中，具有鱼糕制品的特有内

味，可做成双色或三色鱼糕。食用时切成各种开状，和其他菜料配制烹调。                                    

               

鱼卷                                    

鱼卷是将擂溃后的鱼糊放在黄铜或不锈钢管上焙烘而成，成品具有色泽金黄，香鲜可口，富

有弹性等特色，在日本叫&ldquo;竹轮&rdquo;，其形状是用自动成型机来完成的，成型机上连

有自动焙烘机。鱼卷可以直接食用，也可切成片状，调菜食用，还可切成片、丝状经油炸或

烹调加工成各种花色食品。                                                    

鱼丸                                    



原料鱼整理&rarr;洗涤&rarr;采肉&rarr;漂洗&rarr;脱水&rarr;精滤&rarr;斩拌&rarr;成丸&rarr;加

热&rarr;冷却&rarr;包装&rarr;冷藏                                                    

天妇罗                                    

冷冻鱼糜&rarr;解冻&rarr;擂溃&rarr;成型&rarr;油炸&rarr;脱油&rarr;冷却&rarr;包装&rarr;成

品&rarr;冷藏[3]                                                    

鱼面和燕皮                                    

鱼面是用鱼肉与淀粉加工的干制品，早在1932年巴拿马国际博览会上，我国鱼面荣获金质奖

章。鱼面和燕皮是福建地区的传统节日食品，加工企业和渔民、市民都能生产或自制自食。

鱼面有生、熟两种。生鱼面与燕皮仅在形态上有所差异，鱼面和燕皮多采用优质鲜鱼鱼糜制

成，口味鲜美，营养丰富，可直接煮食。燕皮也可做包馅的外皮煮食。                                              

     

鱼香肠                                    

鱼香肠主要以新鲜小杂鱼为原料，配制海鳗、鲍鱼、乌贼、鲨鱼、四大家鱼和少量畜肉，使

之具有独特口味和良好质地。                                                    

模拟贝肉                                    

模拟贝肉是日本在1975年研制成的鱼糜制品。模拟贝肉外形似扇贝丁，有滚面包屑和不滚面

包屑两种，加工方法类似模拟蟹肉。                        
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