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前言

古代人类的膳食生活单纯，主要是栽培、狩猎、饲养和简单的加工贮藏。
自工业革命之后，人们试图应用科学原理来解释过去的经验贮存方法，并陆续找到更为科学的保藏和
贮藏方法，以及优质的食品制造技术。
从此以后，原先依靠手工操作的食品制作技术转变成依靠动力和机械的食品加工技术。
由原料的粉碎、筛分、分离和浓缩等方法而获得纯度远比过去更高的食品原材料，如面粉、奶油、植
物油等，开始出现类似现在的经初级分离重组后的组合食品，如饼干、冰淇淋等。
19世纪初期，尼古拉.阿佩尔的罐藏法是划时代的革新。
当时拿破仑拨款悬赏征求久藏食品的方法，阿佩尔发明了把食物煮熟后密封在瓶子里，之后浸泡在沸
水中的方法。
如此制成的罐头食品经过海军历时8个月的海上运输，酷暑和潮湿的考验，仍然鲜美可口。
阿佩尔由此获得拿破仑一笔巨额的奖赏，以此开办了世界上第一家罐头食品厂.此后半个世纪内，出现
了英国的马口铁锡焊制罐，俄国的白铁盒肉类罐头，以及美国的广口玻璃瓶罐头。
长期以来，食品腐败的机理和罐头为什么能防止腐败一直是个不解之谜，食品的开发不是靠系统的实
验，也不是靠科学的方法，而是靠偶然的发现或随意的探索。
真正科学的食品技术始于140年前的路易斯。
巴赫德，他在向法国科学院的报告中，用科学的原理阐明了食品腐败是由于细菌的作用引起的。
这一发现对罐头食品和其他保藏食品的发展起到至关重要的作用。
也就是从那时起，科学家在食品加工和食品开发方面所起的作用越来越大。
截至第一次世界大战爆发时，迫切需要粮食和副食品的大量加工和运输，食品的干燥技术、罐藏技术
和其他加工技术突飞猛进地发展起来。
第二次世界大战又使这些技术得到进一步的发展。
此时的食品，不仅具有耐藏性和耐运输特性，同时也出现了具有方便特性的新食品及其加工技术，例
如马铃薯片、速溶咖啡、冷冻食品等。
第二次世界大战前后，欧美各地普遍形成了加工食品的规模化生产局面。
加上后来生物化学、有机化学、营养学、微生物学、酶学、卫生学等学科的进步，以及机械工程、化
学工程、电子工程、高分子化工的发展，由这些科学技术综合起来的食品加工技术，使食品工业取得
了划时代飞跃的进步。
也就是说，从这时起，人们才有可能进行以提高加工食品品质为前提的高效连续化大生产，才有可能
开发出新的食品素材和新型食品，才有可能进行保证品质安全前提下的高效食品流通。
值得一提的是，1955年以来，由于石油化工的进步，出现了价格低廉、性能优越的塑料包装材料，从
而产生了食品包装的第二次革命。
此外，在食品加工单元操作中由于引入了电子技术，使得传统凭经验和直觉的食品制作技术，有可能
重组形成不接触人手的连续化、自动化生产系统，从而使传统的加工食品能够满足消费者不同的嗜好
和要求，而且供应价格低，能够被消费者接受。
这一时期，出现了诸如速冻烹调食品，高温短时杀菌牛乳和果汁，无菌包装牛乳和果汁，无菌过滤鲜
啤酒、生酱油，喷雾干燥粉末油脂、调料或香料，各种优质冷冻干燥食品，高压杀菌软罐头食品，以
及用固定化酶技术生产的异构化糖浆等新型食品或新型食品原料。
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内容概要

本书是对目前国内食品学科的主干专业课程《食品工程原理》(或《化工原理》)的重要补充，也是当
今国际食品工业发展的必然要求。
有鉴于此，国内有很多高等学校食品科学及相关学科都相继开设了本课程，并选择《现代食品工程高
新技术》作为教材或参考书。
该书自1997年出版以来，由于具有科学性、系统性、实用性等特点，受到了相关院校有关师生的欢迎
。
 本书立足启发性和可读性，时代气息浓，可作为高等院校食品科学及相关学科的专业教材，也可供食
品产业的科研和工程技术人员在设计新工艺、开发新产品时参考，对业内的管理决策人员也不失为一
本很好的参考资料。
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章节摘录

插图：第一章　食品生物技术生物技术是当今迅速发展的一个高新技术领域，是21世纪最具有发展潜
力的新兴产业。
目前，生物技术已被广泛应用于食品、医药、农业、化工、环保等工业部门。
随着对生物分子认识水平和改造生物遗传物质手段的提高，生物技术将为有效解决长期困扰人类的粮
食短缺、疑难病症、能源危机、环境污染等问题带来美好的前景。
生物技术是利用生物体（微生物、动物细胞、植物细胞）或其组成部分（包括器官、组织、细胞或细
胞器、酶）发展新产品或新工艺的一种体系，操纵生物（微生物、植物、动物）的细胞、组织或酶，
进行生物合成、生物转化或生物降解，在最适宜的条件下生产有价值的产物或进行有益过程的技术。
食品生物技术是通过生物技术手段，利用生物程序生产细胞或其代谢物质来制造食品，改进传统生产
过程，以提高人类生活质量的科学技术。
食品生物技术是生物技术中重要的应用分支学科，主要是指生物技术在食品工业中的应用。
早在几千年前，人类已懂得利用天然微生物发酵酿酒、生产奶酪和制造面包。
近年来，随着生物技术的发展，特别是DNA重组技术、细胞融合技术的出现，在改造食品资源、提高
食品的加工储藏水平，以及在食品包装、食品检测等方面得到了应用。
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