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金鲳鱼加工与副产物高值化利用研究现状
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摘要：金鲳鱼（Trachinotus ovatus）是中国南海主要的经济养殖鱼类之一。随着养殖技术的快速发展，金鲳鱼产量逐年

上升，其保活流通、保鲜及其精深加工对产业的健康可持续发展意义重大。文章综述了金鲳鱼的保活流通、低温保鲜、

非热加工、生物保鲜、鱼糜加工、罐头加工、腌制烟熏加工、金鲳鱼蛋白高值化加工、预制食品和副产物（鱼头、鱼骨、内

脏蛋白酶、鱼油和胶原蛋白）高值化利用等方面的研究现状，并讨论了各方面存在的不足以及未来发展的方向。
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Abstract: Trachinotus ovatus is one of the main marine economic fish species in the South China sea, which is delicious and with high 
nutritional value. With the rapid development of culture technology, the output of golden pomfret is increasing in recent years. Its healthy 
circulation, fresh preservation and deep processing are of great significance to the healthy and sustainable development of the industry. 
This review summarized the current status of comprehensive processing and utilization technology of T. ovatus, including keep alive 
technology, low temperature preservation technology, non thermal processing technology, surimi processing technology, canning 
technology, pickling and smoking processing technology, and high value processing products of golden pomfret protein, prepared food, 
and high ⁃value utilization of by ⁃products (fish head, fish bone, visceral protease, fish oil, and collagen). The shortcoming of all aspects 
and the direction of future development are also discussed.
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金鲳鱼（golden pomfret），学名卵形鲳鲹（Trachinotus 

ovatus），属硬骨鱼纲鲈形目鯵科鲳鲹属 [1]，其肉质鲜嫩、味

道鲜美、无肌间刺、营养价值高，是南海地区名贵海产经

济鱼类之一。目前，金鲳鱼的养殖主要集中在中国南方

沿海区域，2022 年全国金鲳鱼海水养殖量为 24.54 万 t，产
业链也在逐步完善，产业价值日益显现 [2]。

金鲳鱼富含蛋白质、不饱和脂肪酸和微量元素等多

种营养成分，具有较好的食用和经济价值。金鲳鱼蛋白
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质含 16 种常见氨基酸，其氨基酸组成符合 WHO/FAO 标

准，是优质水产蛋白质。同时富含亚油酸、二十二碳六烯

酸和二十碳五烯酸等不饱和脂肪酸，占脂肪酸总量的

64%[3]。其维生素和微量元素（如钙、铁、磷、锌等）组成合

理，是开发营养功能食品的重要原料。李川等 [3]研究发

现，金鲳鱼味道鲜美，这主要与其鱼肉中富含肌苷酸和鲜

味氨基酸（甘氨酸、谷氨酸和丙氨酸等）以及无机盐离子

（K＋和 PO4
3－等）协同作用有关，而肌肉中醛类、烃类、醇

类、酸类、芳香族物质和酯类化合物是其主要的气味物

质。此外，金鲳鱼加工副产物（鱼头、鱼骨、鱼皮、鱼鳞及

内脏等）中富含磷脂、不饱和脂肪酸、胶原蛋白、内源性酶

等成分，具有高值化利用价值 [3]。

目前，市场上的金鲳鱼产品主要有活鲜（6%）、冰鲜

（36%）、冻品（56%）以及其他加工产品（2%）[2]。金鲳鱼

的活体运输及冷鲜销售主要集中在华南地区，而外销则

以冻品形式销往欧美、东南亚、中东等地 [2]。近年来，金鲳

鱼产业发展步伐加快，各种加工技术研究及应用催生了

许多新型的金鲳鱼产品，如鱼糜制品、腌制品、干制品、预

制食品、即食食品和营养品等，以满足消费者对高品质、

多样化、安全化食品的需求 [3]。

文章拟综述金鲳鱼的保活流通、低温保鲜、非热加

工、鱼糜加工、罐头加工、腌制烟熏加工、金鲳鱼蛋白高值

化加工、预制食品和副产物（鱼头、鱼骨、内脏蛋白酶、鱼

油和胶原蛋白）高值化利用等方面的研究现状，并讨论各

方面存在的不足以及未来的发展方向，以期为促进金鲳

鱼产业的高效、绿色和创新发展提供依据。

1　金鲳鱼加工技术

1.1　保活流通技术

鱼类保活流通技术一般分为有水和无水保活运输。

有水保活流通是在有水条件下，通过添加麻醉剂、增加水

体溶氧量和降低水温等方法来提高运输量和存活率，包

括增氧保活、低温保活和麻醉保活等方式。无水保活则

通过生态冰温、麻醉、电击和高压等方法诱导鱼进入休眠

状态，以降低代谢和耗氧量来实现无水运输的目的，该方

法具有运输量大、成本低及复苏时间短等优点 [4]。金鲳鱼

一般生活在深水区，抢饲凶猛，捕捞后由于应激性强，且

受外界压力突然降低的影响，极易死亡。杜欢等 [4]在生态

冰温下使用 CO2 麻醉技术（16 ℃，100 mg/L，3 min）协同

百里香植物精油（20 ℃，50 mg/L）诱导金鲳鱼休眠，实现

了有（减）水保活（鱼水质量比为 1∶2），保活时间约为 9 h，
存活率达 70%。该技术不仅有效降低了金鲳鱼的应激和

代谢反应，同时维持了鱼肉高品质特性。张坤 [5]采用禁食

暂养 [（25±2） ℃下暂养 6 h]和梯度降温方法（3 ℃/h 降温

至 13~14 ℃）诱导金鲳鱼进入休眠状态，从而实现了少水

保活和鲜味的保持（15 ℃ 保活 36，48 h，存活率分别为

100% 和 83%）。此外，常见水产动物麻醉剂三卡因甲基

磺酸盐 (MS⁃222)（100 mg/L，15 ℃）对金鲳鱼也有良好的

麻醉效果 [6]。总体上，现有的金鲳鱼保活技术主要以麻醉

后低温有水保活及诱导休眠协同生态冰温少水保活为

主，基本上可实现 1~2 d 的保活流通运输。随着保活流通

技术的进一步研究和应用，金鲳鱼高密度、高存活率、优

质、绿色安全的新型活体流通模式将为消费者提供更加

营养和安全的水产食品。

1.2　低温保鲜技术

低温保鲜技术是金鲳鱼加工和流通的主要方式，包

括冷藏、生态冰温和冷冻保鲜。冷藏保鲜是指将新鲜水

产品放入冰或冷海水中进行冷藏，但又不冻结的一种保

鲜方法。传统方法通过降低温度抑制微生物繁殖来延长

货架期，运用栅栏技术原理实现金鲳鱼保鲜已成为研究

方向之一。巩涛硕等 [7]对比了平板冻结、螺旋式冻结、超

低温冻结和冰柜冻结 4 种冻结方式对金鲳鱼 pH 值、挥发

性盐基氮含量、质构特性、色泽、保水性（持水率、蒸煮损

失率和汁液损失率）和冰晶生产特性等的影响。结果表

明，螺旋冻结能够保持冷冻金鲳鱼的最佳品质。二段式

液氮速冻模式更是保持高品质金鲳鱼的最佳冷冻方式，

具有低能耗等特性 [8-9]。此外，新型冷冻辅助技术通过调

控冰晶成核可有效改善冷冻水产品的品质。Zhou 等 [10]研

究 发 现 ，磁 场 辅 助 浸 没 冷 冻 技 术（magnet assisted 
immersion freezing，MIF）能够使冷冻金鲳鱼水分流失少、

生成冰晶小且分布均匀，从而有效改善冷冻金鲳鱼的肌

肉品质。低温保藏技术是目前金鲳鱼保藏的主要方式，

新型冷冻技术的应用及贮藏条件优化将成为高品质冷冻

金鲳鱼开发的主要方向。

1.3　非热加工技术

非热加工是指采用非传统加热的方法对食品进行杀

菌与钝酶，同时最大限度保留食品的营养成分、风味和色

泽，包括超高压、高密度 CO2、低温等离子体、辐照杀菌和

生物保鲜剂应用等技术。高压技术通常以水为介质，在

密闭容器内，施加 100 MPa 以上的压力，从而实现杀菌和

钝酶的目的。张铁涛等 [11]研究了超高压处理压力和保压

时间对金鲳鱼肉质构特性、色度、理化指标的影响。结果

表明，超高压处理不仅能保持金鲳鱼原本的鲜味，又能有

效延长贮藏时间，其结合低温保藏在高端金鲳鱼鲜品的

开发和应用方面具有一定的市场前景。低温等离子体

（cold plasma，CP）是利用等离子体释放活性氮和活性氧

等、带电粒子、自由电子等物质对微生物进行杀灭 [12]。CP
能有效抑制金鲳鱼鱼肉中微生物数量，钝化金鲳鱼的内

源性酶，从而减缓鱼肉变黄、增加鱼肉亮度、改善鱼肉色

泽、维持鱼肉含水量等作用 [13-14]。该技术能够有效延长

金鲳鱼保质期，在金鲳鱼保鲜领域具有一定应用前景。

将新兴的非热加工方式与传统保藏方式结合，可优
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化金鲳鱼的贮藏加工流程，能够更优地保留金鲳鱼的营

养和风味并延长货架期。

1.4　生物保鲜技术

生物保鲜剂是指从动植物、微生物中提制或经生物

技术改良后获取的化合物，包括动物源保鲜剂、植物源保

鲜剂和微生物源保鲜剂。从化学成分上分，主要包括有

机酸、多酚类、挥发油、抗菌肽、抗菌蛋白和生物酶等。生

物保鲜剂具有安全性高、贮藏条件易控制等优点。陈秋

翰等 [15]研究发现，有机酸（2% 柠檬酸、2% 乳酸等）预处理

能够有效减缓金鲳鱼冰温贮藏品质的下降，延长货架期。

Gao 等 [16]研究发现，迷迭香提取物结合乳酸链球菌素处理

可有效改善鲳鱼片的理化品质和感官品质，减少微生物

生长，显著延长鲳鱼片的货架期。王者等 [17]研究发现，利

用溶菌酶脂质体处理后的金鲳鱼块，其保藏期延长且此

法已被广泛应用于水产品防腐与贮藏、运输中。综上，天

然保鲜剂结合低温冷藏是金鲳鱼片冷藏品质保持和货架

期延长的有效方法。此外，基于成膜特性的大分子壳聚

糖为载体，复配天然抗菌物质（如茶多酚、丁香精油等）制

成的复合保鲜剂，协同气调包装可实现金鲳鱼低温保鲜

及运输的高质量控制 [18-19]。 ε⁃聚赖氨酸复合涂膜协同气

调包装、ε⁃聚赖氨酸盐酸复配天然植物多酚的复合保鲜剂

也成为金鲳鱼保鲜的有效手段 [20-21]。

1.5　鱼糜加工技术

鱼糜制品以是鱼糜为原料，经擂溃、成型、凝胶化等

过程制成的凝胶状食品。金鲳鱼肉中无刺，易于取肉，且

鱼肉肌原纤维蛋白比例较高，适合开发鱼糜制品。其研

究主要集中在外源添加剂的筛选，漂洗、擂溃和加热温度

等工艺对鱼糜制品弹性和凝胶强度的影响。鱼糜凝胶化

是加工的关键环节，而凝胶特性是衡量鱼糜制品品质的

重要标准。复配抗冻剂能使蛋白质保持更好的活性，提

升鱼糜的保水和抗冻性，从而提高冷冻鱼糜的凝胶特性。

蔗糖、山梨醇、海藻糖、木糖醇和复合磷酸盐等作为金鲳

鱼鱼糜加工的基础添加剂，复配一定量的卡拉胶、麦芽糊

精和蔗糖酯可以使冷冻鱼糜具有更好的抗冻效果 [3]。此

外，裴志胜等 [22-23]研究发现，高良姜精油微胶囊化精油及

芋头淀粉添加物亦能有效改善金鲳鱼鱼糜凝胶的凝胶强

度和持水力。同时，添加油脂可以通过改变鱼糜蛋白的

微环境和分子结构，进而影响鱼糜凝胶的理化性质。周

佳滢等 [24]通过添加 8% 的猪油获得了持水性、凝胶强度、

流变学特性和总体可接受性均较好的金鲳鱼鱼糜。

金鲳鱼鱼糜良好的凝胶特性使其具备 3D 打印性。

刘雅玲等 [25]从优化材料特性方面研究了金鲳鱼鱼糜的 3D
打印特性，当鱼糜中肌原纤维蛋白与马铃薯淀粉质量比

为 6∶4、流变单元之间的链接强度为 8 877.2 Pa·s1/z，表观

黏度为 2 818 Pa·s 时，鱼糜 3D 打印效果最佳。Liu 等 [26]从

改变材料物理性质方面研究了金鲳鱼的 3D 打印特性。

结果表明，切碎鱼糜、加盐切碎鱼糜和定型鱼糜均适合 3D
打印，其中以切碎鱼糜（surimi⁃CS）的形状保真度最好。

漂洗时间、漂洗次数、擂溃时间以及加热时间也是影响金

鲳鱼鱼糜制品凝胶强度和白度的主要因素 [3]。通常漂洗

5~6 次（每次 3~4 min）能够获得较好的金鲳鱼鱼糜凝胶

强度和白度；而通过添加 0.15% 乳酸钙、1.0% 琼胶和

0.6% 海藻酸钠后 ，擂溃 20 min 以及利用二段加热法

（50 ℃、20 min）制成的金鲳鱼鱼糜制品的凝胶强度最好。

此外，新型非热加工技术高密度 CO2 ( dense phase carbon 
dioxide，DPCD)在金鲳鱼鱼糜加工中也具有良好的应用

前景。李茹等 [27]利用高密度 CO2 诱导金鲳鱼鱼糜形成凝

胶（温 度 60 ℃ 、压 强 30 MPa 和 处 理 时 间 50 min），经

DPCD 处理的鱼糜凝胶强度和持水性更优于热诱导。随

着诱导鱼糜凝胶新技术的应用，高品质的金鲳鱼鱼糜制

品将投入市场，产生较大经济效益并进一步带动金鲳鱼

产业的发展。

1.6　罐头加工技术

鱼罐头是最普遍和最被认可的鱼类加工产品之一。

以鱼作为原料，经预处理后进行装罐，然后加入调味液，

通过排气、密封、杀菌等工艺制成且商业无菌的罐头食品

被称为调味水产罐头。将金鲳鱼制成罐头食品后能有效

延长其贮藏期，增加其商品价值。现已研制出的金鲳鱼

罐头有红烧、葱烤、糖醋、烟熏、五香及豆豉等多种风味 [3]。

目前，金鲳鱼在罐头加工方面的产品较少，为了满足不同

地区和人群的需求，进一步拓展金鲳鱼罐头的市场，创新

研发更多新型产品十分必要。

1.7　腌制加工技术

腌制加工是通过加入食盐以降低鱼肉的水分活度来

抑制腐败变质，腌制过程常常伴有微生物发酵而产生不

同风味。谷氨酸、丙氨酸和亮氨酸是形成发酵金鲳鱼特

有风味的主要氨基酸 [28]，而油脂的水解、降解和氧化是腌

制金鲳鱼独特气味的另一主要来源。Wang 等 [29]从金鲳

鱼中鉴定出 6 类 998 种脂类，脂质分子在发酵过程中表现

出动态变化，甘油三酯（TAG）、甘油二酯（DAG）、磷脂酰

胆碱（PC）和磷脂酰乙醇胺（PE）是传统发酵金鲳鱼的重

要差异脂质。腌制品通过干制加工进一步降低水分活

度，有利于保藏，同时赋予食品更加丰富的风味。陈昊文

等 [30]将金鲳鱼肉与调味按液料液比 1∶3 混合并在 25 ℃下

腌制 2 h，按最佳调味配方分别加入食盐、麻辣粉、味精等

调味品调味，采取梯度干燥法（80 ℃干燥 3 h，70 ℃干燥

2 h），所得产品风味最佳，其主要成分为硫化物、醇类和芳

香化合物。Qiu 等 [31]研究了 3 种干燥温度（40，48，56 ℃）下

半干金鲳鱼的风味差异和来源。结果表明，以 40 ℃干燥

出的半干金鲳鱼产品的感官性状更佳。烟熏能够赋予水

产品特色，烟熏金鲳鱼产品也逐渐出现在国内消费市场，

进一步丰富了腌制金鲳鱼的种类。
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1.8　鱼肉蛋白加工及脱敏技术

金鲳鱼的蛋白质含量高，其肌原纤蛋白具有典型的

蛋白结构峰，在蛋白乳液加工利用方面极具潜力。裴志

胜等 [32]采用肌原纤维蛋白与玉米油构建 W/O/W 的多重

乳液，该乳液具有良好的稳定性，可为功能物质递送和脂

肪代替物提供优质食品级材料。高强度超声波（high ⁃
intensity ultrasound，HIUS）辅助技术能够有效改善蛋白

乳液的乳化性能和贮藏稳定性。宿华林等 [33]采用 HIUS
制备了金鲳鱼蛋白—茶皂苷 O/W 乳液，当乳化剂与油相

比例为 1∶1 或 2∶3 时，乳液拥有最好的贮藏稳定性。金鲳

鱼蛋白高值化利用过程中，不可忽视蛋白类过敏原，邱惠

等 [34]研究发现，小清蛋白（parvalbumin，PV）是金鲳鱼的主

要过敏原之一，其具有较高的耐热特性、耐弱碱性，而金

鲳鱼 PV 蛋白对胰蛋白酶具有一定的抗性，胃消化酶的作

用能够被降解，但其降解产物仍保留一定的致敏性。因

此，金鲳鱼蛋白质加工利用过程中，针对金鲳鱼 PV 蛋白

等过敏原耐热性强等特性，选择合适的过敏原消敏技术

提高产品质量安全应引起重视。酶法制备生物活性肽是

蛋白质高值化利用的主要手段之一，而金鲳鱼活性肽的

研究鲜有报道，以特定功能肽为导向的控制酶解技术为

挖掘金鲳鱼功能性肽提供了方法。

1.9　预制食品加工

预制菜是以一种或多种农产品为主要原料，运用标

准化流水作业，经预加工或预烹调制成，并进行预包装的

成品或半成品菜肴，具有操作标准化、保质期长、易烹即

食等优点 [35]。但其营养素流失、产品风味、感官体验以及

食品安全隐患问题也是大众所关注的焦点问题。2022 年

6 月，湛江被授予“中国水产预制菜之都”，金鲳鱼在预制

菜赛道上表现出彩。恒兴集团的“一夜埕金鲳鱼”预制菜

在 2021 年摘得广东预制菜十大名品“榜眼”，2022 年跻身

当年“预制菜十大爆品”及世农会预制菜“金棉奖”，“菠萝

咕噜金鲳鱼”获广东农产品品牌最高奖——红荔奖 [36]。本

土预制菜产品的深度研发与国际化发展，能很好地推动

地区乃至国家的经济发展。

2　金鲳鱼副产物的高值化利用

2.1　蛋白质高值化利用

金鲳鱼加工副产物中蛋白质含量高，多为碱溶性蛋

白和胶原蛋白。酶解法或酸—酶提取法是金鲳鱼鱼骨、

鱼皮中提取制备鱼胶原的主要手段。于淑池等 [37-38]采用

酶解法（木瓜蛋白酶）从金鲳鱼副产物中提取制备胶原，

提取率为 21.87%。Cao 等 [39]采用醋酸—胃蛋白酶法提取

金鲳鱼鱼骨与鱼皮中可溶性胶原蛋白（soluble peptide 
collagen，PSC），提取率分别为 21.81% 和 1.25%（湿重），

提取出的胶原蛋白在酸性和低盐条件下均具有良好的溶

解度，且均属于 I型胶原。

酶法制备海鲜调味基料和生物活性肽是蛋白质高值

化利用的主要手段。金鲳鱼蛋白中鲜味氨基酸比例高，

是开发海鲜调味基料的优质原料。Deng 等 [40]采用双酶法

制备具有浓郁鲜味的酶解产品，并从中分离鉴定出 5 个鲜

味 肽（APAP、ASEFFR、AEASALR、 LGDVLVR 和

WDDMEK）。生物活性肽作为功能食品开发中的“潜力

股”，具有抗氧化、抗菌、降压等诸多生理功效。酶解法是

较为优选的生物活性肽制备方法。Hou 等 [41]发现金鲳鱼

中性蛋白酶水解物（trachinotus ovatus hydrolysate，TOH）

能有效抑制黄嘌呤氧化酶（xanthine oxidase，XOD）活性，

其在缓解高尿酸血症方面具有潜在的应用价值，并从中

分离出 XOD 抑制肽（FPAW、LLPW、WLLP 和 FHLP）。

目前，以水产明胶、胶原肽、抗氧化肽、免疫活性肽等为主

要功能成分的相关产品已在营养功能食品领域中被广泛

应用。

2.2　脂质提取及高值化利用

鱼油是由鱼类及其加工副产物（鱼骨、内脏等）中提

炼所得，其不饱和脂肪酸含量丰富，同时还富含多种维生

素，营养价值较高 [42]。高霞 [43]从金鲳鱼鱼头中提取磷脂并

用于制备金鲳鱼鱼头磷脂—姜黄素（curcumin，CUR）脂

质体（GPL ⁃ lipo），得出在 55 ℃ ，体系 PBS 体积 20 mL、

VGPL∶V 胆固醇为 2.5∶1.0、VGPL∶VCUR 为 30∶1 的条件下制备

脂质体，其包埋率可达 87.53%。金鲳鱼的内脏、骨骼和

肌肉中的脂质组成独特，与人乳脂肪非常相似，表明其在

制备人乳脂肪替代品方面具有较大的潜力 [44]。金鲳鱼鱼

骨鱼油主要由 C12~C22脂肪酸组成，其不饱和脂肪酸含量

高于饱和脂肪酸，其中亚油酸含量最高。且鱼骨鱼油中

富含 α⁃亚麻酸、DHA，还存在少量的 EPA 和 DPA。目前，

常见的金鲳鱼优质高效提取方法有酶解法、稀碱水解法

和超声波辅助稀碱水解法等 [45-46]，该研究成果为鱼油的

高值化利用（鱼脂酸丸、鱼油软胶囊、n⁃3 鱼油脂肪乳注射

液等）提供了技术基础。

2.3　有机钙制备及高值化利用

鱼骨主要由水分、蛋白质、脂质、灰分及碳水化合物

组成，富含人体所需的矿物质、骨胶原、软骨素、蛋白质、

氨 基 酸 等 多 种 营 养 成 分 [5]，其 中 ，钙 含 量 可 达

4 000 mg/100 g，是优质的钙、磷强化剂。同时，有机钙制

备和高值化利用是近年来水产品加工副产物高值化利用

的热点与难点。鱼骨钙的常见提取制备方法有球磨法、

酶解法、酸法、醇碱法、电场辅助法等，所得复合钙制剂主

要分为氨基酸钙、有机酸钙、肽钙、脂肪酸钙等种类。目

前，金鲳鱼鱼骨下脚料主要被用作鱼粉饲料的加工，虽然

这些新技术在金鲳鱼下脚料开发有机钙的应用中鲜见报

道，但是随着金鲳鱼加工市场的发展，鱼骨下脚料高值化

利用具有较好的应用前景。
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2.4　生物酶提取及高值化利用

目前，通常采用磷酸盐浸提、硫酸铵分级沉淀、离子

或凝胶层析过滤等工艺从金鲳鱼内脏中提取纯化内脏蛋

白酶 [3]。张培等 [47]通过不同抑制剂对内脏酸性蛋白酶活

性的影响，鉴定出内脏酸性蛋白酶为天冬氨酸蛋白酶类，

该酶与碱性蛋白酶和木瓜蛋白酶相似，用于酶解罗非鱼

鱼皮明胶的酶解性能优于猪胃蛋白酶。肖鑫鑫等 [1]从金

鲳鱼内脏中提取到的蛋白酶，可应用于罗非鱼鱼鳞胶原

的提取、虾青素的提取、虾壳抗氧化肽的制备等。因此，

金鲳鱼内脏蛋白酶在提取胶原方面的应用有待深入研

究。关于金鲳鱼内源性生物酶的基础研究已有一定的成

果，开发更多性能优良的食品工业酶制剂是未来研究的

重要方向，为进一步开发及应用提供依据，也为食品工业

高质量发展提供了有力保障。

3　结语

当前，水产深加工产品深受消费者的喜爱，但是金鲳

鱼精深加工产品种类相对较少，仍以鱼糜制品、调制食品

（腌制、风干）等为主。因此，应该鼓励多元化发展精深加

工，提高水产品加工率，扩大精深加工规模，推动水产品

高值化综合利用；应该鼓励加工业向海洋生物制药、功能

食品和海洋化工等领域延伸，有力推动金鲳鱼加工业向

更高层次、更大规模的方向发展。此外，国内科研机构和

企业也正在研究如何将金鲳鱼与预制菜相结合，探索其

可行性。预制菜的出现，将给金鲳鱼产业带来更多的

可能。
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