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前言

　　《食品工艺学》（第一版）自2003年出版以来，蒙广大读者的错爱，5年来重印6次。
食品工业是国内发展最迅速的产业之一，在安全、方便、健康、美味的社会需求推动下，食品加工理
论的研究、食品新资源的开发、食品生产工艺和设备的提高等方面都有了新的进步，传统的食品干燥
设备不断更新，食品冷冻保藏的机理更加明确，而超高温杀菌技术等已经被广泛普及使用，超高压杀
菌也已经部分产业化，在这样的背景下，需要对《食品工艺学》第一版作出相应的修正，以反映食品
工业技术进步的现实情况。
　　《食品工艺学》（第二版）在“食品干燥保藏”部分，更新补充了物料的湿热传递原理，在食品
干制方法一节增加了最新的技术方法，去除了部分旧内容。
在“食品低温保藏”部分，冻结速率及影响冻结速率的因素更新了理论描述，食品的冻结方法部分更
新了最新内容，增加了冷链中的TTT概念，在冷冻食品的解冻部分引入了新方法。
根据食品工业的发展现状，将“食品罐藏”改写为“食品除菌保藏”，彻底改变了章节内容，增加了
食品过滤除菌内容，把超高温杀菌组合到食品加热杀菌中，结合超高压杀菌内容组成新的一章。
在“食品辐照保藏”部分，根据食品辐照法规的发展，更新了剂量限制、安全性方面的内容，在电磁
辐射的基本概念中去掉了难懂的核子理论，组合和更新了食品的辐照保藏原理，强化了辐照效应的描
述。
在“乳制品工艺”部分，删除了牛乳中细菌种类的描述，更新了原料乳的检验方法。
在酸乳生产工艺中更新了分类、菌种、工艺、质量控制，增加了益生菌酸奶制作，在乳粉生产工艺中
删除了喷雾干燥的大段描写，增加了速溶工艺和母乳化乳粉，强化了干酪生产工艺。
其他章节也各有更新，同时引进了双水相分离、超微粉碎等前沿技术，去除了一些没有研究进展，尚
无工业化前景的技术，使全书在理论上更加完整，实用性也有所提高，同时保持了本书简约的风格。
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内容概要

《食品工艺学》（第二版）是在教材第一版的基础上，结合该教材5年来的使用情况，对一些实际食
品生产中陈旧的或一些没有研究进展、尚无工业化前景的技术内容进行了精简和删除。
同时鉴于食品工业是我国发展最迅速的产业之一，在安全、方便、健康、美味的社会需求推动下，食
品加工理论的研究、食品新资源的开发、食品生产工艺和设备的提高等方面都有了新的进步，传统的
食品干燥设备不断更新，食品冷冻保藏的机理更加明确，而超高温杀菌技术等已经被广泛普及使用，
超高压杀菌也已经部分产业化，以上这些新内容被补充进来，使全书在理论上更加完整，实用性也有
所提高，同时保持了本书简约的风格。
　　该书可作为食品工程专业本科生教材，同时也可供从事食品生产、科研的相关人员参考。
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章节摘录

　　第一部分　食品保藏　　一、引起食品品质变化的因素　　食品原料的质量是食品工业生产的一
个重要因素，无论何种加工工艺都不能改善原料的品质，至多能够保持原来的品质。
蔬菜、水果、谷物、坚果和种子类的植物性原料在采收或离开植物母体之后仍然是活的，家禽、家畜
和鱼类在屠宰后组织已经死亡，但细胞内酶的活动仍在进行；污染性的微生物在这些食物原料中仍然
成活；空气中的氧能够使食物中的某些成分发生变化；虫、鼠等生物与人类竞争这些食物，并使其污
染而失去食用价值。
总之，引起食品品质变化的因素是多样和复杂的，归结起来可以分为生物因素、化学因素等。
　　1．生物因素　　（1）微生物　微生物污染是引起食物原料变质的第一因素。
新鲜食物是微生物的良好培养基，食物的存放为微生物的生长提供了条件。
在微生物的作用下，食品中的高分子物质被分解为各种低分子物质，使食品品质下降，进而发生变质
和腐败。
有些微生物会产生气体，使食品呈泡沫状；有些会形成颜色，使食品变色；有少数还会产生毒素而导
致食物中毒。
引起食物腐败的微生物有细菌、霉菌和酵母。
细菌可分解食品中的糖类，生成多种酸及一些低分子量的气体，使食品呈现酸味及不良气味；细菌作
用于食品蛋白质时，可将蛋白质分解转化为腐胺、尸胺、粪臭素等，然后进一步分解成硫化氢、硫醇
、氨、甲烷、二氧化碳等。
细菌也促进脂肪的氧化分解，使油脂中的脂肪酸分解产生醛、酮、酸等。
在这一系列分解过程中，伴随有中间产物的相互作用，从而产生大量毒性物质，并散发出令人讨厌的
恶臭味。
造成食品腐败的微生物主要有以下几种菌属：假单胞菌属、黄色杆菌属、无色杆菌属、变形杆菌属、
梭状芽孢杆菌属和小球菌属。
　　霉菌利用食品中的碳水化合物、蛋白质为碳源和氮源生长繁殖，同时使食品外层长霉或颜色改变
，且产生明显霉味；若霉变是由产毒霉菌造成的，则产生的毒素对人体健康有严重影响，如黄曲霉毒
素可导致癌症。
引起食品霉变的霉菌主要有：毛霉属的总状毛霉、大毛霉，根霉属的黑根霉，曲霉属的黄曲霉、灰绿
曲霉、黑曲霉，青霉属的灰绿青霉。
霉菌在较低的水分活度、较低的气温下仍能正常生长繁殖。
　　食品发酵造成的腐败有酒精（乙醇）发酵、醋酸发酵、乳酸发酵和酪酸发酵。
酒精发酵是食品中的糖类物质在酵母作用下降解为乙醇的过程。
水果、蔬菜、果汁、果酱和果蔬罐头等易产生酒精发酵现象。
醋酸发酵是食品中的糖类物质经酒精发酵生成乙醇，进一步在碳酸杆菌作用下氧化为醋酸。
食品醋酸发酵时，不但质量变劣，严重时完全失去食用价值。
某些低度酒类、饮料（如果酒、啤酒、黄酒、果汁）和蔬菜罐头等常常发生醋酸发酵。
乳酸发酵是食品中的糖类物质在乳酸杆菌作用下产生乳酸，使食品变酸的现象。
鲜奶和奶制品易发生这种现象。
酪酸发酵是食品中的糖类物质在酪酸菌作用下产生酪酸的现象。
酪酸具有令人厌恶的气味。
鲜奶、奶酪、豌豆类食品发生这种酸变时，食品质量严重下降。
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