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内容概要

本教材是按照现代物流理念，融入先进的食品物流技术，并根据我国的经济水平和食品市场实际情况
，对原料类食品、半成品食品和工业制成品食品安全保藏的基本理论、主要方式及基本技术进行了比
较全面、系统的阐述。
全书分为八章，依次介绍了食品的特性、食品保藏的原理、原料类食品的保藏、半成品食品的保藏、
成品食品的保藏、食品流通中的保护、食品保藏中的质量安全控制和食品仓库的管理与卫生。
本教材内容翔实，注重理论联系实际，技术先进实用，既可作为高等学校食品质量与安全、食品科学
与工程、农产品贮藏与加工等专业教材，也可作为食品学科有关方向研究生的教材或者教学参考书，
同时也对在食品贮藏保鲜和食品物流领域从事科研、管理、营销的工作者有一定的应用和参考价值。
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作者简介

刘兴华，1972年7月生，江西吉安人，2004年7月毕业于厦门大学世界经济专业，获经济学博士学位，
主要从事世界经济和国际金融理论研究，先后在《日本学刊》、《国际经贸探索》、《亚太经济》、
《财贸研究》等核心期刊公开发表学术论文20余篇。
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章节摘录

第一章　食品的特性[教学目标]了解食品的化学特性、物理特性、生物特性的内涵及其与食品品质的
关系、对食品保藏性的影响，掌握食品贮藏流通中各种特性的变化规律或趋势。
第一节　食品的化学特性大多数食品都有着诱人的色、香、味，主要与食品中含有的碳水化合物、蛋
白质、维生素、有机酸、矿物质、风味物质和色素等化学物质有关。
这些物质在食品保藏过程中，由于各种因素的作用而发生的变化将对食品的安全保藏和品质产生重要
影响。
因此，要搞好食品的流通和安全保藏，就必须了解这些化学成分的特性、变化规律及其对食品品质的
影响。
一、水分（一）食品中水的含量及其存在状态水几乎存在于所有的食品中，不同种类的食品含水量是
不同的，多数食品的含水量可达70％或更高。
但是，水在生物体中的分布是不均匀的。
对动物性食品来说，肌肉、脏器、血液中的含水量最高（70％－80％），皮肤次之（60％－70％），
骨骼的含水量最低（12％－15％）；对植物性食品来说，不同品种之间、同种植物的不同组织之问、
不同的成熟度之间，水分含量也不相同。
一般来说，叶菜类较根茎类含水量要高得多，营养器官含水量较高（70％－90％），而繁殖器官含水
量较低（12％－15％）。
主要食品及食品原料的含水量见表1—1所示。
水在食品中的存在状态主要有两种：自由水和结合水。
自由水和普通液态水完全相同，而结合水则是与亲水性物质结合在一起的水，水分子处于束缚状态，
蒸发困难，0℃下不结冰。
大部分结合水没有溶解其它物质的能力，特别是不能为微生物生长发育所利用。
例如，果酱、加糖炼乳等，水分含量很高，但常温下很难腐败，主要是因为水分与大量的糖相结合，
大部分水以结合水的状态存在，细菌、霉菌等不能利用这些结合水。
自由水和结合水的比例可以用水分活度（Aw）表示，水分活度也可看作食品表面的蒸汽压P与纯水的
蒸气压P0之比。
纯水的水分活度为1.0，水分活度越小，自由水所占比例越小，结合水所占比例越大。
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