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内容概要

　　《食品工程的创新：新技术与新产品》第一部分将对食品工业中新技术进行描述。
考虑热处理在食品工业中的重要性，所以我们很自然地将食品保藏中的非热处理作为《食品工程的创
新：新技术与新产品》的起始章节。
因此，第一章对高压处理、脉冲电场和超声波的理论、潜在应用和面临的挑战进行了讨论。
第二章着重对食品工业增长最快的焙烤产品新技术方面进行论述，在这些产品中低温技术作为一种满
足消费者方便、卫生和质量需求的手段已被广泛研究。
第三章论述了天然风味物质生物萃取技术和用来区分天然与合成产品的分析工具。
第四章论述了涵盖食品工业中生物技术的进一步应用，重点介绍了固态发酵技术，这是一个高效利用
工农业固体废物和增加其附加值的良好选择。
第五章提出了高效利用液体残留物和加工过程蒸汽的方法，为三个膜单元操作（渗透蒸发、纳滤、电
渗析）提供了基本原则和潜在应用，以用于回收、浓缩、纯化含有生物活性的化合物。
　　第二部分讨论了新材料、新产品及添加剂，这部分起始于第十七章。
通过深度分析发现，对于包装材料，可生物降解包装膜可以作为石化聚合物的替代品。
第十八章通过对一个农业合作企业生产山羊乳粉的研究阐述了建立一个新产品生产线的复杂过程。
为了回应消费者对健康食品的需求，功能性食品已成功进入市场，而且这个领域的研究非常活跃。
《食品工程的创新：新技术与新产品》用了三章对这个话题进行论述。
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章节摘录

版权页：   插图：   低水分活度的干燥食品（如面条、普通谷物），由于微生物不能生长，包装材料的
微生物数量不再是一个问题。
根据FDA，0.85的水分活度是细菌生长的最低限。
酵母和霉菌在水分活度高于0.6时能繁殖，但轻微的巴氏杀菌就能使其失活。
在酸性或添加防腐剂的食品中，仅有少量的微生物生长。
低于4.5的pH能抑制细菌孢子的生长，限制酵母、真菌和一些适应酸性的细菌菌株，这些仅占表面微
生物的10％（Buchner。
1999）。
对于最初微生物量高的产品（如生肉），包装材料的微生物量可忽略。
考虑到上述条件，如果将在该条件下能生长的潜在微生物群落的失活作为目标，灭菌则能满足要求。
冷链运输和有限货架期使得要求相应减少，使包装材料的灭菌没有必要。
 14.2.3包装材料去污的特殊加工过程方面 一般，包装材料去污的两个不同概念需要区分：完全灭菌和
微生物数量的部分减少。
微生物总数的部分减少是包装表面微生物数量的简单减少，延长货架期，使装填产品的卫生状态更好
。
可以使用各种物理（红外线或紫外线辐射、干热或湿热）和化学（过氧乙酸、过氧化氢）方法，这些
方法也常常联合使用。
部分减少常用于酸性食品，即pH
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