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水果鱼糕开发
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摘 要:对传统鱼抓的制作工艺和加工要.汽做 了简单介绍 , 并提 出新型水果鱼杯的开发思路 ,

简述 了新产品的背景  设计 , 并时新产品进行 了市场分析 , 进一步提 出了该产品今后应解决

的主要 问题 !
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O 前言

我国是淡水鱼的养殖大 国 , 产量一直居世界

前列 , 但据传统的消费习惯 , 淡水鱼基本以鲜活形

式进入市场 ,加工品微乎其微 ,仅占总产量的 3 % 左

右l #!!淡水鱼价格不高 , 深加工程度又很低 , 这是

将淡水鱼视为低值鱼的主要原因 !这种低值的后

果就是导致渔农增产不增收 , 严重损害了渔农的

积极性 , 不利于我国养鱼业的发展 !因此 , 对淡水

鱼的精深加工及综合利用 , 将低值转化为高值 , 就

是我们食品从业者的一个重要研究方向 !

鱼糕 , 又名百合糕 , 俗称荆州花糕 , 作为湖北

荆州的八大名肴其历史渊源流长 , 相传为舜帝妃

子女英所创 !传说舜帝携女英  娥皇二妃南巡 , 经

过江陵荆州一带时 , 因路途劳累 , 娥皇染疾喉咙肿

痛 , 唯欲吃鱼而厌其刺 , 于是善良的女英结合当地

一渔民的指导 , 融入自己的厨艺 , 蒸成鱼糕 , 娥皇

吃后 , 病情迅速好转 , 舜帝闻之 , 大加赞赏 !鱼肉

糕因此在荆楚一带广为流传 , 春秋战国时开始成

为楚宫庭头道菜 , 直到清朝 , 仍是一道宫廷菜 , 据

说乾隆尝过荆州花糕后脱 口而咏: 食鱼不见鱼 , 可

人百合糕 !可以说现今的鱼糕是融传统风味和现

代常温保鲜工艺于一体的荆楚饮食文化的结晶 !

鱼糕就是一种将淡水鱼低值变成高值的途径 !

它用鱼肉通过一系列工艺做成的食品 , 其味道鲜

美 , 外形美观 , 可鲜蒸  油炸  焙烤  侧火锅  烩

煮 !鲜鱼的做法很复杂 , 吃起来有刺梗 , 不适合老

人幼儿食用 , 而鱼糕成品则特别鲜爽嫩滑 , 也可做

成不同风味 , 如麻辣味  鲜香味  油酥味等 , 拥有

更大的消费群体 !
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1 鱼糕的现状

鱼糕作为鱼糜的深加工制品 , 近年来在日本

和台湾地区销售量很大 , 且品种较多 , 品质上乘 ,

我国虽早在春秋时期即有鱼糕加工的记载 , 但迄

今为止 , 市场少有工厂化产品面世 , 出现过的产品

也都是仅仅集中在本地区销售 , 未曾出现过全国

性的品牌 !其加工多集中在家庭和餐饮厨房 , 难于

实现规模化和标准化的原因是多方面的 , 比如行

业门槛低  市场良荞不齐  加之管理松散并缺乏系

统的工艺研究 !

1 ∀1 传统的鱼糕制作工艺川

鱼糕是较高级的鱼糜制品 , 我国从 19 84 年以

后开始生产 !传统的鱼糕有普通鱼糕  双色鱼糕  

三色鱼糕三种 !一般它的制作工艺如下:

}}}精地 地

 1 .2 传统鱼糕的加工要点

在鱼糕的加工过程中 , 擂溃对鱼糕的良好弹

性起着决定性的作用 !所以一般要先进行空擂 ,

再逐次加盐和适量水 , 再加 其它辅料擂 溃约

2 0 一 3Om in , 即告完成 !在擂溃完成后 , 若要进行

生产双色鱼糕  三色鱼糕则需将鱼糜着色调配 !对

于小规模生产 , 用菜刀手工可即可使调配好的鱼

糜成型 , 对工业化生产可采用机械化成型 , 为防止

二次污染和霉变发生 , 延长保存期 , 可在成型时从

专用聚丙烯初次包装 !鱼糕的加热方式分蒸煮  焙

烤  油炸三种 !我国一般采用蒸煮方式为主 !一般

蒸煮加热温度在 9 5 一 10 0 ∃ , 中心温度达 7 5 ∃ 以

上 !加热温度视制品大小控制在20一 90 m in 内!蒸

煮过后立即将鱼糕放在 1 0 一15 ∃ 冷水中速冷 , 这

样可使鱼糕吸收加热时失去的水分 , 若无内包装

还可防止因表面蒸汽 发散而 发生皱 皮和褐变等 !

值得一提的是 , 若鱼糕未经内包装 , 在外包装前应

当用紫外线杀菌灯进行表面杀菌的再包装 !

2 新产品设计思路

2 .1 新产品开发背景

现今市售的鱼糕都是以鱼肉和猪肉为主要原

料 , 鲜香可口 , 但是吃得过多的时候难免会产生腻

的感觉 , 如果在其中加一些如葡萄干  菠萝片之类

的清爽型水果 , 也许可以解决这个问题 !基于这种

思路本文以葡萄鱼糕为例对水果鱼糕的开发做一

定的探讨 !

葡萄古称蒲陶 , 品种繁多 , 全国各地均有分

布 !葡萄含糖量高达 10 % 一30% , 以葡萄糖为主 !葡

萄中的多量果酸有助于消化 , 适当多吃些葡萄 , 能

健脾和胃 !葡萄中含有矿物质钙  钾  磷  铁以及

多种维生素 B l  B Z  B 6  C 和 P 等 , 还含有多种

人体所需的氨基酸 , 常食葡萄对神经衰弱  疲劳过

度大有裨益 !把葡萄制成葡萄干后 , 糖和铁的含量

会相对高 , 是妇女  儿童和体弱贫血者的滋补佳

品 ! 我国历代医药典籍对葡萄的药用均有论述 !中

医认为 , 葡萄味甘微酸  性平 , 具有补肝肾  益气

血  开胃力  生津液和利小便之功效 ! ((j 申农本草

经 % 载文说: 葡萄主 &筋骨湿痹 , 益气 , 倍力强志 ,

令人肥健 , 耐饥 , 忍风寒 !久食 , 轻身不老延年 !∋

葡萄不但具有广泛的药用价值 , 还可用于食疗 : 头

晕  心悸  脑贫血时 , 每日饮适量的葡萄酒 2 一3

次 , 有一定的治疗作用. 干葡萄藤 1 5 克用水煎服

可治妊娠恶阻 ! �居家必用 % 上还曾记载葡萄汁有

除烦止渴的功能 !现代医学研究表明, 葡萄还具有

防癌  抗癌的作用 !所以说葡萄的价值是很高的 !

2 .2 新产品设计

主要原料 : 鲜鱼肉  猪肉  葡萄干  鲜鸡蛋  

淀粉  精盐等 !

规格: 250 一3509/ 包

价格: 30 一40/ 包

新产品制作工艺:

质量标准 : 鱼糕成品要求外形整齐美观 , 肉

质细嫩 , 富有弹性 , 并具有鱼糕制品的特有风

味 , 咸淡适 中 , 食之有嚼劲 , 入 口可感觉到葡萄

清香味 !

2 .3 市场分析

2 .3 . 1 独创性

目前对鱼糕制作方法的学术性报导国内外都

还非常少 , 只有扬州大学旅游烹饪学院对它的工

艺研究有所尝试l#一(}!而见过的报导也仅限于胡萝

卜鱼糕  豆浆鱼糕  虾皮鱼糕和芹菜鱼糕 !对水果

鱼糕的研究还处于空 白状态 !

2 .3 .2 适用人群

对于水果鱼糕的消费群体主要应该是集中在

餐饮行业 !对这些行业来说 , 鱼蓉菜肴鲜香味美

人人喜欢吃 , 同时菜肴成本低售价高 , 餐饮业是

愿意多制做这类菜肴的 , 可是此前需要有较高技

术等级的厨师才有技术制做鱼蓉食品 , 而且特别
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的占用时间和人力 !如果我们可以制作出速食且

高品质的鱼糕 , 则一定会广受餐饮行业的欢迎 !

其次是大专院校和幼儿园的公用食堂 , 这些

地方都有自己的营养标准 , 尤其是幼儿园 , 由于有

鱼刺的困扰 , 没有幼儿园敢于提供淡水鱼肉食品 ,

但如果可以解决这个问题 , 这些单位应该是愿意

采购的 !

再者是普通消费者 !别是儿童和中老年这类因

为淡水鱼刺的困扰而很少食用淡水鱼的人 , 那些爱

护孩子的家长和孝敬老人的子女一定很乐意为这种

方便食用  营养丰富且味道鲜美的食品付费的 !

最后是一些生活在不出产鱼的  运输鱼困难

的地方的企业  个人 !

2 .3 .3 销售网络

鱼糕做为一种人们 日常生活中也可以手工制

作的食品 , 所以工业化生产的鱼糕无力在价格上

与手工作坊生产出来的鱼糕一较高下 , 故不宜采

用低价路线 , 应反其道而行之类 , 走高端市场 , 竖

立品牌. 这就需力求鱼糕的花色品种多  外观质t

好且拥有一条产销一体化的链条 !

(1 ) 社区直销

相对于其它销售模式而言 , 这种销售方式需

要更多的人力 , 一般家用矿泉水的销售模式即为

这种 !鱼糕与矿泉水都属于家庭内部的消耗品 , 在

矿泉水取得如此大成功的今天 , 相信鱼糕以此种

方式进入千家万户也不会是神话 !

(2 ) 平台式销售

平台式销售适用于密集形消费的大城市 , 服

务细致  交通便利  观念新颖 !

由于水果鱼糕走高端市场 , 故更适合于此种

方式 !此种方式此种送货及时  服务周全. 网络稳

定  基础扎实 ,

度分销 !

受低价窜货影响小. 精耕细作  深

(3 ) 超市联销

鱼糕现在还未能加工成为即买即食的食品 ,

故还是应属菜肴一类 !工业化加工生产出来的鱼

糕不适合在农贸市场与作坊式鱼糕争地盘 , 所以

应该采取与超市联姻的方式促销鱼糕 !在各大超

市成立专区 , 并形成一条配送链 , 占领这个追布全

国的市场 !

3 待解决的问肠

水果一般即时可吃 , 如若加入到鱼糕中 , 经燕

煮  冷却等一系列工序后 , 其中所含的维生素及其

它各种营养无素的损失可能会比较大 , 其风味影

响也可能会很明显 , 所以如何在加工过程中尽t

维持水果原有的风味和营养是待解决的问题之一 !

其次 , 鱼糕即使在经真空包装后 , 其保质期也最多

仅为6 个月 , 如何在不影响风味 , 并且不加任何防

腐剂的情况下 , 延长其保质期也是我们今后研究

的内容 !
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