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内容概要

　　在食品科学专业中食品加工的本科教学已经有40多年的历史了。
在大多数的食品科学本科课程中，食品加工是以食品产品为基础进行教学的。
在许多教学计划中，一些涉及加工的课程都侧重在各种不同的产品上，如水果、蔬菜、乳制品、肉制
品和蛋制品。
在大多数情况下，课程重点都在各类产品的个性上，而很少强调各种产品加工所涉及的共性。
通常要求大学生从所开课程中选修一、二门课程，以满足食品工艺学家学会(IFT)所建议的最低标准。
　　现行IFT最低标准建议食品科学专业的大学生需要至少完成一门食品加工课程，这门课程的说明
如下：　　一门有课堂教学和实验的课程，涉及食品原料的一般特性、食品保藏原理，影响品质的加
工因素、包装、水和废物处理以及卫生学。
先修课程：普通化学、物理学和普通微生物学。
　　《食品加工原理》这本教科书就是围绕上述要求而编写的。
尽管在所有的教学计划中这类食品加工课程的安排没有足够的灵活性，但仍可适当放在学生学习了食
品化学、食品微生物学和食品工程原理之后或在学习专业课程之前。
　　这本教科书的写作方法是以介绍食品加工中应用的单元操作为主，教材内容既有各个加工的基本
原理，又有各个加工的定量计算方法。
基本原理给学生提供了加工以及加工对食品品质影响的背景，定量探讨有助于学生了解加工达到理想
结果的能力、以及不恰当的加工操作所引起的后果。
本书中提到了不同的食品产品，以便使学生理解产品和加工之间的关系。
　　《食品加工原理》的前几章讨论了传统的食品保藏方法。
在诸论中介绍了理解本书内容所需的宽广基础之后，第二章介绍了与热加工有关的基本概念，第三章
和第四章涉及到具体的食品保藏加工，包括巴氏杀菌、热烫和商业灭菌，本书中有两章讨论了用降低
温度来获得食品保藏的加工方法，其中一章叙述了低温对保藏食品和延长货架期的作用，另一章是用
深冻温度来保藏食品和延长货架期。
这两章都讨论了贮藏温度对货架期和产品质量的影响。
　　降低食品中水分含量是食品保藏中一个独立概念，有些加工使产品固体集中在几乎等量的水中，
这些加工被称为浓缩。
除去的水超过浓缩的程度被称为脱水。
脱水加工的产品水分含量很低并在环境温度下货架期延长。
《食品加工原理》中有一章挤压技术，这是一种生产货架稳定食品的相对新的加工方法。
本书的最后一章讨论了其他的分离方法。
虽然这些类型的加工操作单独不会获得保藏效果，但是分离是其他几种保藏加工的一个基本部分。
　　本书的编写方式是要鼓励学生把以前在化学、微生物学和物理学领域中学到和知识结合到学习食
品保藏的加工中去，这种初始结合为学生在完成专业课程的要求时所期望的另一个结合提供了极好的
背景。
更加强调食品加工课程和专业课程两者的结合，将使食品科学专业的学生能够更加理解和懂得食品化
学、食品微生物和食品工程的重要性，因为它们影响质量保证、感官评以及导致高质量和营养食品的
产品开发。
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章节摘录

　　大多数食品加工操作旨在通过减少或消除微生物活性而延长产品的货架期。
总的目标是指加工操作应满足确保与微生物有关的人类健康安全的最低要求。
必须指出，大多数食品加工操作会影响产品的物理和感官特性。
目前，在食品工业中普遍的做法是用加工操作作为提高食品物理和感官特性的一种方式。
　　一些与食品加工操作有关的基本概念有：①增加热能和提高温度；②减少热能或降低温度；③除
去水分或降低水分含量；④利用包装来维持通过加工操作建立的想的产品特性。
　　许多食品加工操作利用热能来提高产品温度和延长货架期。
在大多数情况下，主要目的是在一定的时间内应用预定的高温来减少食品中的微生物数量。
巴氏杀菌是加工操作的一个很好的例子，它利用既定的时间／温度关系来消除食品中的致病菌。
巴氏杀菌除了要符合必须减少致病菌数量的最低要求外，还要减少腐败菌的数量，从而在低温下延长
食品货架期。
　　热烫是一种类似于巴氏杀菌的加热处理，但专门用于水果和蔬菜。
同样，该过程也是利用既定的时间／温度关系，选择性地钝化食品中的酶。
归根到底，加工的结果是食品在贮藏过程中的稳定性并减少腐败变质。
　　涉及热能的加工操作最公认的可能是商业灭菌，即用热能获得罐装食品的稳定性。
商业灭菌就是利用既定的温度／时间关系选择性地消除食品中的致病菌芽孢。
同样加工也会极大地减少食品中的腐败菌，加工容器内缺氧，即使在室温下，微生物也不能生长繁殖
。
　　用热能提高产品温度还有另外几个优点。
首先，能减少食品中的抗营养成分，这些成分对热敏感，容易被钝化。
另外，热加工易于提高一些营养素在人类代谢中的利用性。
最后，热能为良好的加工控制提供了机会。
　　必须指出，热加工也有不利的方面。
最熟知的缺点就是热处理导致食品中营养成分含量降低。
食品中的大多数营养素是热敏性的，即使在最低的时间／温度关系下加工，营养素也会减少。
同样，食品中大部分质量属性是热敏性的。
用典型的热加工会降低理想的质量属性。
　　第二个要讨论的加工概念是除去热能。
应用这种概念的加工是指降低产品的温度和延长货架期，其基本目的就是在食品贮藏和销售过程中利
用低温来减少或消除微生物的活性和生长繁殖。
根据这种概念，有两类加工方法。
一类是冷却或降低产品的温度，随后冷藏，则能控制腐败菌的生长繁殖，获得理想的长货架期。
这种延长货架期的方法用于许多易腐产品，包括新鲜水果和蔬菜，以及鲜肉和水产品。
　　另一类是除去过量的热能使产品温度降低到水的冰点以下，这就产生了冷冻食品和食品冷冻加工
。
该过程就是从产品中除去足量的热能，使产品中的水发生相变，从而抑制微生物的生长，延长货架期
。
很显然，食品内冰晶的形成会引起食品的物理特性发生显著改变，这都是由冷冻和随后解冻所引起的
。
　　除去热能作为食品加工操作有其缺陷。
主要是食品在贮藏和分销过程中易受到热量滥用的伤害。
这种缺点在冷藏食品和冷冻食品中都有，此外，冷冻食品还有另一个缺点，就是在食品结构内形成的
冰结晶会引起质量下降。
在大多数情况下，这些不利的变化与加工过程中冰晶形成的大小有关。
　　第三个基本的加工概念是从产品结构中除去水。
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一般来说，这些加工的目的是减少产品中水分含量而延长货架期。
更具体地说，就是利用低水分含量来抑制微生物生长繁殖或消除影响货架期的其他跟制因素。
　　第一种类型的脱水加工称为产品浓缩。
即从液体食品中除去足量的水以抑制微生物生长繁殖。
液态食品通常含水超过85％，浓缩加工后将使产品固形物浓度增加到40％-5Q％左右。
一般来说，这些浓度会限制微生物对水的利用，从而抑制微生物的生长繁殖。
　　脱水加工的第二种类型是干燥处理。
这个过程就是从食品中除去水分到微生物活性被抑制或消除的程度。
通常，干燥食品的水分含量低于10％。
而对微生物活性的抑制作用是与降低微生物生长所需的水分活度有关。
干燥食品在外观上与原来食品相比有明显的差别，脱水加工的缺陷是引起产品显著的变化，主要是产
品质量属性有明显的降低。
第二个缺点是从产品中除去水分需要大量的热能。
　　第四个即最后一个食品加工的概念是包装，即是维持通过加工操作建立的产品特性所需的加工步
骤。
包装材料和容器因产品而异，并受到包装前采用的加工操作类型的影响。
要维持加工建立的理想的产品特性，就要精选包装或容器材料。
容器类型和包装形式都受到加工的影响，特别是当考虑产品是预先装罐还是加工后再装罐时。
归根到底，包装或包装材料的目的是为了维持通过加工操作已建立的货架期。
　　　　肉毒杆菌对人类健康危害极大，因而所有pH大于4．5的食品都必须接受基于肉毒杆菌耐热性
所要求的最低量热处理。
图4．1中表示的热力致死时间一温度关系说明了这一最低量热处理。
如图所示，典型的参照处理过程为121℃2．45min。
图4．1还表明耐热常数(Z值)是10℃。
一般认为，能够足以消除肉毒杆菌对健康危害的热处理过程就会足以消除有可能在未加工食品中存在
的所有其他致病菌对健康的危害。
　　涉及肉毒杆菌生长和产生毒素的另一个代谢特点是产气。
对于维持厌氧条件的密封容器，产生的气体足以造成容器的明显膨胀。
根据这个特点，就可采取重要的质量控制步骤以避免含有肉毒杆菌毒素的罐装食品到达消费者手中的
可能性。
由于引起产品腐败的非致病菌芽孢的耐热性更高，大多数低酸食品都要求热处理强度超过这个最低量
。
　　表4．2介绍了一些pH小于3．7的典型食品。
在酸性条件下，肉毒杆菌的生长并不是重要的威胁；而多种产芽孢细菌、酵母及霉菌则会造成食品的
败坏。
一般而言，这些微生物的耐热性低于肉毒杆菌，因而不要求如此严格的热处理过程。
在此情况下以及在低酸食品中要求的热处理过程，都是以第2章中介绍的概念为基础的。
对数减菌时间(D值)和耐热性常数(Z值)的知识提供了一个直接的方法来建立确保产品安全，并从经济
方面考虑具有可接受腐败率所需要的热致死时间。
　　大多数商业杀菌过程是将装有产品的容器在高温环境中放置足够长的时间以得到所希望的由热处
理过程所确定的时间／温度关系。
在对罐装食品进行热处理时，重要而特有的难题是处理过程要根据容器内产品的加热和冷却特性而确
定。
因为耐热的致病菌或可导致产品腐败的微生物有可能处在容器内的最慢加热位置，而这个位置必须受
到与该微生物的时间／温度关系相等效的热处理。
　　容器内食品的加热和冷却性质可以分为以下三类：　　(1)传导；　　(2)传导对流混合；　　(3)
对流。
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　　本章稍后部分将按照这三种分类详细讨论产品加热和冷却的类型。
　　由于商业杀菌所需的热处理过程需要高温，因而典型的加热介质为高压水蒸气。
在密封容器的周围维持高压环境可以使温度超过100℃。
要维持这样的高温，进行热处理所用的器具必须耐高压。
这样的器具称为耐压杀菌锅。
　　总之，要确立必须的热处理过程就是在容器周围维持一段时间的高温来满足容器内最慢加热点的
最低热处理要求，确保在容器内部的最慢加热点已达到所确定的时间／温度关系或等效的热处理，这
就达到了商业杀菌所需要的热处理过程。
　　4.2.1　商业杀菌系统介绍　　有两种类型的加热介质用于商业杀菌过程。
最流行的是在高压下达到135—140℃的高压饱和蒸汽。
饱和蒸汽地器表面提供一个很有效的传热环境．并确保容器内部的升温阻力主要取决于容器的内容物
。
某些类型的容器要求在杀菌处理的开始阶段．即当蒸汽刚开始接触容器表面时，需要特别仔细地进行
杀菌锅的排气，以保证所有空间全都充满满蒸汽而不留空气死角。
在冷却过程中，需要注意确保容器内部的压力梯度不要太大，以免损坏容器或破坏密封。
　　第二种用于商业杀菌过程的加热介质是热水。
水不能用于超过100℃的温度，但对于酸性食品，很多处理过程在100℃或略低即可完成。
　　有很多不同类型的商业杀菌系统。
为了阐述各种类型系统之间的某些特有的差异，将介绍五种杀菌系统。
　　　　商业杀菌对于质量属性的特殊影响将因各具体的特性而异。
食品的色泽主要与产品细胞结构内的色素有关。
在多数情况下，这些色素是热敏性的，其亮度会因热处理过程而减弱。
尽管在多数情况下需要保持色泽，但也有一些产品希望改变色泽。
　　在多数产品中，热处理过程对于风味的影响肯定是负面的。
风味的变化通常涉及到产品中蛋白质结构的变化、淀粉或其他碳水化合物的变化以及脂肪成分的变化
。
热处理过程对这些产品组分的影响造成消费者难以接受的异味。
产品成分变化所导致的风味变化是一系列复杂反应的结果，大多数这些反应在高温下反应加速。
其中有些反应开始于热处理过程，但在储藏过程中仍继续进行，以致更难加以控制。
　　商业杀菌过程也影响到食品的质构或黏度。
果蔬组织都是热敏性的。
因热处理造成的细胞破裂易使组织软化。
质构上的这些变化在有些情况下是有利的，但在多数情况下认为是不利于产品质量的。
热处理对质构产生积极作用的一类产品是肉类制品。
热处理造成的细胞组织的破裂使产品更加软嫩，也更令人满意。
热处理过程对液体食品的黏度的影响主要取决于其组成，多数情况下，高温可降低产品黏度。
然而，在其他类产品中，热处理的影响可导致产品变稠或黏度增加。
　　正如本章前面提到的，一般认为热处理过程会造成食品营养组分某种程度的减少。
营养素的实际损失率取决于耐热常数Z0。
由于质量属性的耐热常数与微生物的耐热常数有特定的关系，因而通过高温短时热处理可提高食品中
营养的保持。
　　⋯⋯
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媒体关注与评论

　　序言　　在食品科学专业中食品加工的本科教学已经有40多年的历史了。
在大多数的食品科学本科课程中，食品加工是以食品产品为基础进行教学的。
在许多教学计划中，一些涉及加工的课程都侧重在各种不同的产品上，如水果、蔬菜、乳制品、肉制
品和蛋制品。
在大多数情况下，课程重点都在各类产品的个性上，而很少强调各种产品加工所涉及的共性。
通常要求大学生从所开课程中选修一、二门课程，以满足食品工艺学家学会(IFT)所建议的最低标准。
　　现行IFT最低标准建议食品科学专业的大学生需要至少完成一门食品加工课程，这门课程的说明
如下：　　一门有课堂教学和实验的课程，涉及食品原料的一般特性、食品保藏原理，影响品质的加
工因素、包装、水和废物处理以及卫生学。
先修课程：普通化学、物理学和普通微生物学。
　　《食品加工原理》这本教科书就是围绕上述要求而编写的。
尽管在所有的教学计划中这类食品加工课程的安排没有足够的灵活性，但仍可适当放在学生学习了食
品化学、食品微生物学和食品工程原理之后或在学习专业课程之前。
　　这本教科书的写作方法是以介绍食品加工中应用的单元操作为主，教材内容既有各个加工的基本
原理，又有各个加工的定量计算方法。
基本原理给学生提供了加工以及加工对食品品质影响的背景，定量探讨有助于学生了解加工达到理想
结果的能力、以及不恰当的加工操作所引起的后果。
本书中提到了不同的食品产品，以便使学生理解产品和加工之间的关系。
　　《食品加工原理》的前几章讨论了传统的食品保藏方法。
在绪论中介绍了理解本书内容所需的宽广基础之后，第二章介绍了与热加工有关的基本概念，第三章
和第四章涉及到具体的食品保藏加工，包括巴氏杀菌、热烫和商业灭菌，本书中有两章讨论了用降低
温度来获得食品保藏的加工方法，其中一章叙述了低温对保藏食品和延长货架期的作用，另一章是用
深冻温度来保藏食品和延长货架期。
这两章都讨论了贮藏温度对货架期和产品质量的影响。
　　降低食品中水分含量是食品保藏中一个独立概念，有些加工使产品固体集中在几乎等量的水中，
这些加工被称为浓缩。
除去的水超过浓缩的程度被称为脱水。
脱水加工的产品水分含量很低并在环境温度下货架期延长。
《食品加工原理》中有一章挤压技术，这是一种生产货架稳定食品的相对新的加工方法。
本书的最后一章讨论了其他的分离方法。
虽然这些类型的加工操作单独不会获得保藏效果，但是分离是其他几种保藏加工的一个基本部分。
　　所幸的是以前食品加工教科书已经提出了教学方向，由Karel，Fennema和Lund编著的《食品保藏
物理原理》已为强调加工的食品加工教学提供了一个雏形。
最近，由Fellows编著的《食品加工工艺学》也已提供了类似的结构，但重点是在很大量的各个加工上
。
《食品加工原理》与以前这些教科书有相似性，但更加强调加工的描述和工艺设计的定量理解，特别
是加工对产品品质的影响。
　　作者们很高兴有这样二个机会参与食品科学专业的本科教育工作。
本书编写方式是要鼓励学生把以前在化学、微生物学和物理学领域中学到的知识结合到学习食品保藏
的加工中去，这种初始结合为学生在完成专业课程的要求时所期望的另一个结合提供了极好的背景。
更加强调食品加工课程和专业课程两者的结合，将使食品科学专业的学生能够更加理解和懂得食品化
学、食品微生物学和食品工程的重要性，因为它们影响质量保证、感官评定以及导致高质量和营养食
品的产品开发。
　　许多人以直接或间接的方式为成功完成本书做出了贡献。
作者在选材过程中，有机会与学生和教师相互交流，这些相互交流在发展各章的写作方法中显得极其
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重要。
借此机会对帮助出版本书的所有人表示感谢。
　　戴尼斯R.海德曼　　理查德W.哈特尔
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编辑推荐

　　全书内容新颖、精练，结构紧凑、简洁。
本书在介绍食品加工概念的基础上，着重论述了热加工、杀菌、冷藏、冷冻、脱水的保藏加工原理以
及加工因素对食品品质的影响。
此外，还介绍了食品工业一些新技术，如冷冻浓缩、膜分离和挤压技术。
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