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内容概要

本书在介绍冷冻食品相关知识的基础上，重点介绍了冷冻食品从原料到消费的每一个环节如何实施质
量控制，并从动态分散介质强化冷冻、玻璃化转变、抗冻剂和抗氧化剂等方面分析和阐述了如何对冷
冻食品的品质进行优化。
　　本书可以作为大专院校食品科学与工程、制冷与低温等专业的教材或教学参考书，亦可供冷冻食
品企业及其相关人员参考。
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获硕士学位；2005年毕业于上海交通大学，获工学博士学位。
2006年至今在美国奥本大学从事博士后研究。
2002年4-8月在东海粮油（张家港）有限责任公司从事高级研发和品质控制。
自2006年起任河南工业大学粮油食品学院副教授， 应美国奥本大学邀请，在奥本大学生物系统工程系
从事博士后研究，任研究员（Research Fellow）。
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章节摘录

　　第一章　食品原料品质与冷冻的关系　　冷冻食品原料的初始质量好坏直接影响速冻食品的质量
。
一般认为，初始质量越好或新鲜度越高，其冻结加工质量就越好。
在冷冻食品的原料中，天然原料占主要地位。
但不论植物性原料还是动物性原料，其最高要求就是新鲜无污染、无虫害。
选用何种成熟度或新鲜度的物品作为原料，称作原料的选择。
一船选择鲜度合适的作为原料，然而鲜度随品种、产地、生产时期的不同和有否损伤而不同。
为保持原料的新鲜度，在原料产地或产地附近往往设有冷库，这样可将摘采或捕宰的原料及时分级整
理入库保藏。
而建设在大城市的分配性冷库，其进货的原料大部分则是从产地经过长途运输而来的，如能在运输途
中迅速降温，对原料保鲜是十分有利的。
但我国的冷藏车、冷藏船和冷藏飞机的数量有限，因此目前除对少量价高易腐的原料如鱼肉等提供冷
藏车或冷藏船以及一般用普通的车船运瓶由于在常温下长途运输，加上运输中的震动、冲击，都会对
原料机体内或机体外造成障碍和损伤，甚至导致腐烂变质，所以在进货时必须对原料进行严格的卫生
监督和检查。
　　第一节　植物性食品原料　　一、选择标准　　生产者和使用者都必须对原料的需求有清楚的了
解。
农产品原料的供给需要种植者和收购者之间合作。
实际上，原料种植者是食物链的第一环，他们决定了品种的选择、作物的耕种和采收，乃至收获后作
物的适宜贮藏条件，而这些都是保证冷冻果蔬等产品的原料具有高品质的重要步骤。
因此在原料选择时首先需要考虑的是哪些因素有助于提高产品的品质并且能使原料符合终产品需要，
尤其是冷冻产品的需要。
许多因素是由基因控制的，因此不同品种的大小、形状等特性都不同。
许多作物特性还受环境的影响，如种植地点和气候。
这些基因和环境因素相互作用影响，形成了作物的不同品质。
　　无论使用的是果蔬的哪一部分，都要求在适宜的成熟阶段采收。
采后预处理和贮藏对原料的货架期和品质有非常大的影响。
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