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前言

　　民以食为天，食品工业是我国国民经济的重要支柱产业之一。
食品保藏技术，即针对可能引起食品变质的各种因素而对食品采取的一定处理手段，从而达到一定时
间内保存食品避免其变质的目的，它在食品加工、贮藏、运输、销售过程中的重要性不言而喻。
随着食品工业的发展，食品保藏技术也发生着日新月异的进步。
　　食品工业的发展需要大批高素质的行业人才。
本书针对高职高专教育的特点，把握“理论够用、重在培养实践能力”的原则，对新鲜食物的贮存、
食品气调贮藏、食品冷冻保藏、食品干燥保藏、食品腌渍和烟熏保藏、食品的化学保藏、食品的辐射
保藏、食品的罐藏、食品的包装保藏以及食品保藏新技术从理论和实践两方面进行了适度的阐述，力
求做到理论清晰够用、实践内容具有可操作性。
　　本书共分十一章，第一章由初峰编写，第二章由白剑侠编写，第三章由张艳编写，第四章由鲍琳
编写，第五章由黄莉编写，第六章由陈禅、黄琼编写，第七章由刘红梅、邹建编写，第八章由李建芳
编写，第九章由高秀兰编写，第十章和第十一章由岳春编写，全书由初峰、黄莉统稿。
　　在本书编写出版过程中得到了各有关院校领导和老师的大力支持，同时参考了同行专家的相关资
料，在此表示最诚挚的感谢。
　　由于编者学识水平所限，书中难免有疏漏和不当之处，敬请读者不吝赐教。
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内容概要

　　《食品保藏技术》在介绍食品腐败本质的基础上，对现行的各种食品保藏技术进行了阐述。
各章结合食品保藏工业实际简要阐述了各种保藏技术的基本原理，重点阐述相关技术，并介绍了该保
藏方法对食品品质的影响。
主要技术包括：新鲜食物的贮存技术、食品气调贮藏技术、食品冷冻保藏技术、食品干燥保藏技术、
食品腌渍和烟熏保藏技术、食品化学保藏技术、食品辐射保藏技术、食品罐藏技术、食品包装保藏技
术及食品保藏新技术等。
另外，各章均设置有学习目标和复习思考题，方便学生预习和自我检测。
　　《食品保藏技术》可作为高职高专食品及相关专业的教材，也可供食品行业的技术管理人员参考
。
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藏116一、氧化型杀菌剂116二、还原型杀菌剂118三、醇类杀菌剂119四、其它119第四节食品抗氧化保
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鲜剂的种类127【复习思考题】128【参考文献】129第八章食品的辐射保藏130【学习目标】130第一节
概述130一、食品辐射保藏的概念130二、食品辐射保藏的特点130三、食品辐射保藏的发展现状131第
二节食品辐射保藏的基本原理131一、放射性同位素与辐射131二、辐射源132三、诱导放射性134第三
节影响辐射效果的因素134一、射线的种类134二、辐射剂量134三、辐射温度134四、微生物种类及状
态135五、氧气135六、食品的化学组成和结构135七、食品的包装材料136第四节辐射对食品的影响136
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食品罐藏容器145第二节食品的罐藏工艺146一、罐藏原料的预处理146二、装罐和预封146三、罐头的
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献】160第十章食品的包装保藏161【学习目标】161第一节概述161一、食品包装保藏的概念161二、食
品包装保藏的特点161三、食品包装保藏的作用161第二节食品包装保藏技术161一、保鲜包装加工一体
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气调理食品加工保鲜技术的原理和特点169三、新含气调理食品加工保鲜技术工艺169四、新含气调理
食品加工保鲜技术的应用170第二节冰温保藏技术170一、冰温保藏技术的概念170二、冰温保藏技术的
原理170三、冰温保藏技术的应用171第三节栅栏技术171一、栅栏技术的概念171二、栅栏技术的原
理172三、栅栏技术的应用172第四节可食性包装膜保鲜技术172一、可食性包装膜的概念172二、可食
性包装膜保鲜技术原理173三、可食性包装膜保鲜技术的特点173四、可食性包装膜保鲜技术的应用173
【复习思考题】174【参考文献】174
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章节摘录

　　三、我国食品保藏行业的发展与对策　　针对我国食品保藏行业存在的问题，为了减少食品资源
浪费，提高农业和保藏行业的经济效益，应该采取以下措施。
　　（1）依靠科技创新振兴我国食品保藏行业　　我国食品加工和食品保藏技术整体技术含量不高
，制约了本行业的可持续发展。
　　（2）按照农业系统工程和栅栏技术的理念来实施食品的保藏　如果农业生产环节与食品保藏环
节相结合，将使食品保藏更能具有针对性。
栅栏技术是德国肉类研究院L.Leistner教授提出来的，核心思想是只要将食品有关参数（如水分活性
、pH值以及食品的热处理方式、条件等）输入计算机，就可推断出食品的货架期。
也可根据需要，适当改变各种参数，以使食品达到理想的货架期。
人们将这些因子称为栅栏因子，这些因子及其协同效应决定了食品微生物的稳定性，这就是栅栏效应
。
　　栅栏效应是食品保藏的根本所在，对于一种可贮而且卫生安全的食品，其中水分活度、pH、温度
、压力等栅栏因子的复杂交互作用控制着微生物腐败、产毒或有益发酵，这些因子协同对食品的联合
防腐保持作用，即为栅栏技术，或称为障碍技术。
　　（3）建立配套的食品物流体系和生产服务体系　从小农经济发展到全国乃至世界性的行业体系
，必须有与之对应的物流和生产服务体系。
只有这样，行业才能健康有序地发展。
　　食品运送过程中浪费严重，物流支出占食品成本中很大比重。
据估计，我国每年约700亿元的食品在运送过程中腐败变质，一些易于腐败变质的食品其售价的70％是
用来补贴物流过程的损失，这也是某些食品零售价格高居不下的原因。
建立完整配套的食品物流体系可以从以下三方面着手。
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