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水产品是全球人类食物蛋白质的第三大来源 , 占总

蛋白质供应量的 6.5%或动物蛋白质总供应量的 16.4%。我

国是世界第一大水产品生产国, 2019 年水产品总产量达

6480 万吨, 连续 30 年位居世界第一位。水产蛋白消费占我

国动物蛋白消费的 30%以上, 人均占有量达到世界人均水

平的 2 倍, 水产品已成为高效供给优质膳食蛋白、保障国

家食物安全的重要战略资源。水产品加工是渔业生产的延

续, 是渔业第二产业的重要组成部分, 是优化渔业结构、实

现产业增值增效的有效途径。2019 年我国水产品加工总量

达 2170 万吨, 行业总产值约 4441 亿元。水产品加工业作

为我国食品工业最重要的一个组成部分, 对我国经济发展

起着十分重要的影响, 而水产品加工与安全检测技术是保

障行业健康发展的重要手段。 

1  水产品加工新动态 

我国水产加工行业经过多年发展, 取得了较大进步。

行业集中度进一步提高 , 加工设备的改造升级和产品储

存技术进一步提升, 水产加工能力总体提升、冷库冻结能

力也进一步优化 , 加工技术与国际先进水平相比差距明

显缩小。但总体来看, 与国际水产发达国家相比, 我国水

产品加工率仍偏低(仅 40%左右), 水产品加工还处于“初
加工”阶段, 精深加工比例偏低。为加强对水产资源的充分

利用, 提高水产品的附加值, 国际水产发达国家逐渐发展

了水产品精深加工产业, 主要包括低值产品的综合利用、

优质产品的精深加工、合成水产食品及保健美容水产食品

的逐步发展等。例如, 日本企业利用水产品加工中废弃物

所开发制成降压肽、鱼皮胶原蛋白、鱼精蛋白等已作为产

品进入市场。 
近年来, 高品质、高附加值、高品牌化的水产品成为

我国水产品加工行业发展的新趋势, 海洋休闲食品成为零

食销售市场的新增点, 水产功能肽制品等深加工新产品不

断研发创制。因此, 提高水产品加工的技术含量、多元化

开发水产食品、由“初加工”向“精深加工”方向发展, 是我

国水产业发展的主要趋势。水产品加工技术由传统的腌制

技术、烟熏技术、干燥技术等, 发展到现在冷杀菌保鲜技

术、冰温保鲜技术、低温粉碎技术、液熏技术、发酵技术、

超临界萃取技术及微胶囊技术等, 未来预制调理技术、冻

干技术和生物加工技术的应用将成为主要的发展方向。 

2  水产品质量安全与检测分析新进展 

世界各国十分注重水产品质量安全和检测方法的开

发及标准化工作, 欧盟、美国、日本等国家一直致力于国

际和区域标准化, 并极力促进本国标准变成国际标准, 从
而形成技术壁垒。水产品检测技术日益趋向高技术化、系

列化(多残留)、速测化、便携化。无损检测技术如 X 射线

分析法、计算机视觉技术等已经在发达国家被广泛应用于

各种食品的快速检测与鉴定; 条码技术、电子标签、射频

识别(RFID)及物联网等现代技术的开发和应用为信息采集

和传递提供了技术支撑。 
我国水产食品质量安全的研究水平与发达国家的差
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距不断缩小。随着现代检测技术的飞速发展, HPLC/MS、
GC/MS、ICP/MS 等为代表的先进色谱检测技术逐渐推广

应用于对海产养殖过程中渔药、重金属、持久性环境污染

物、致病和腐败微生物及其毒素等的确证检测, 甚至实现

了数十种乃至上百种化学残留的同时检测和确证, 各种快

速检测技术和方法也相继涌现, 并不断地被纳入到相关国

家标准。使我国的检测体系更加完善, 检测方法更加丰富, 
以国家标准、行业标准为主体, 地方标准、企业标准为补

充的水产标准体系已初步形成。然而与国际先进水平相比, 
我国亟需加强高效检测鉴别技术、快速检测技术、高通量

分析技术、先进样品预处理技术、代谢组学、转录组学、

蛋白质组学、非定向/未知化合物及其代谢/转化产物的筛

查和定性定量技术等方面的研究, 构建与国际接轨的水产

品质量安全检测技术体。 
在水产品安全管理和评估方面 , 我国水产品溯源和

风险分析技术取得初步成效, 初步建立了追溯体系和预警

机制。但与国际先进水平相比, 我国亟需构建全产业链追

溯体系的质量安全风险信息平台, 建立水产品追溯平台, 

加强风险预报预警技术模式的研发, 构建基于大数据、云

计算等技术的风险预报预警系统, 加强研究自动化系统后

的质量安全危害的控制技术。借鉴日本、美国、英国等国

在食品安全风险监测和评估方面的先进技术和经验, 进一

步完善我国水产品食源性疾病监测系统, 建立健全覆盖主

要贸易国家(地区)的进出口水产品安全信息监测网络和进

出口水产品安全数据库, 构建一体化的国家水产品安全风

险监测和评估战略体系。 

3  小  结 

本期《水产品加工与检测分析》专辑征集到 27 篇论

文, 其中水产品加工领域 15 篇, 水产品质量安全与检测分

析领域 12 篇。水产品加工领域的论文中, 6 篇涉及水产副

产物高值化利用或水产蛋白、肽、硫酸软骨素等活性成分

及产品开发, 4 篇涉及休闲调理水产品的加工和保鲜技术, 
2 篇涉及原料或加工方式对水产品品质的影响, 2 篇涉及水

产品冷冻加工技术, 1 篇涉及产品技术贸易壁垒。水产品质

量安全与检测分析领域的论文中, 6 篇涉及检测分析方法

的研究, 4 篇涉及水产品安全监测与风险评估, 1 篇涉及水

产品过敏原控制, 1 篇涉及新冠肺炎疫情对我国水产行业

影响。无论是研究论文还是综述文献, 一定程度上展示了

我国在水产品加工和质量安全控制及分析检测领域最新的

研究成果。可以看出, 在水产品精深加工与副产物高值化

利用已成为我国水产加工研究的主要方向, 采用仪器联用

技术同时检测多残留污染物(高技术化、系列化)已成为水

产品分析检测领域的研究热点及主要趋势。 
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