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前言

　　为了方便装卸、运输和储存，绝大多数工农业产品都需要经过包装形成包装件后才能投入流通过
程。
如果包装不善，产品就有可能在流通过程中损坏。
由此可见，包装还有保护产品、防止其损坏的功能，这种功能简称为防护功能。
以实现防护功能为主的包装称为防护包装。
　　1987年，在包装工程专业成立之初，关于防护包装，我们只开设了包装动力学课程。
而包装动力学研究的只是缓冲包装，保护的只是易碎产品，主要是仪器、仪表、电子、电器类的机电
产品，局限性较大。
随着认识的深化，我们又开设了微生物学和食品包装课程，但使用的是食品工程专业的教材，直接针
对包装的内容太少。
而且因为缺少生物化学基础，即使是与包装工程专业相关的内容，学生也难以理解。
针对教学实践中出现的问题，我们对防护包装作了较为深入的探讨。
防护包装要保护的是各种各样的工农业产品，而不仅仅是食品和易碎产品。
根据工农业产品的性质，可将防护包装分为缓冲包装、防锈包装、防霉包装、水果蔬菜包装、危险化
学品包装、医药包装等六大板块。
包装工程专业现有的专业课程很多，学时有限，不可能针对这六大板块开设六门专业课程。
因此，将这六大板块综合为一门专业课，即“防护包装原理”。
要开设这门课程，则需要研究这门课程的理论基础，并编写与之配套的专业基础课教材。
否则，这门课程就会成为空中楼阁，即使勉强实施也难以收到预期效果。
　　在分析包装工程专业现有的基础课和专业基础课以后，我们认为“防护包装原理”这门专业课还
必须要有另外两门专业基础课与之配套，一门是包装动力学基础，另一门即是包装生物学基础。
至于化学，只需根据防护包装的要求扩展和加强现有内容，不必开设新的课程。
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内容概要

随着经济的发展和社会的进步，人们的生活水平日益提高，随之而来的对动植物性产品的防霉包装以
及新鲜水果蔬菜采收后的保鲜包装日益受到关注，其重要性也越来越显突出。
本书即是根据动植物性产品和水果蔬菜防护包装涉及的问题，从生物学中选取必要的内容，适当加工
、有机组合而成的，可作为研究和设计防护包装的理论基础。
其具体内容主要涵盖三大部分，即生物化学基础、微生物学基础，以及水果和蔬菜采后生理学基础。
其中在微生物学基础中介绍了一些相关的、常见的微生物学实验技术，亦为实际操作者提供了有效方
法。
　　本书内容系统全面、简明扼要、实用性强。
其内容能与包装专业的专业课有效衔接，可为包装专业学生提供比较全面和系统的生物学基本知识，
目的是使学生和其然且知其所以然，进一步提高学生研究和设计上述两类产品防护包装的能力。
　　本书是包装工程专业必修的技术基础课教材，也可作为相关专业师生及相关行业技术人员的参考
书。
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