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前言

生鲜食品速冻技术一直是国内外广泛研究的热门课题，也是我国生鲜食品加工的重点领域之一。
国家对食品速冻技术的发展非常重视，“十五”期间，包括“名特优蔬菜速冻加工关键技术与设备研
究开发”、“食用菌加工技术升级与创新产品开发研究”在内的农产品深加工项目被国家科学技术部
列为国家重点科技专项，本书作者江南大学食品资源开发与综合利用研究中心主任、博士生导师张憨
教授也承担了重点项目“食用菌加工技术升级与创新产品开发研究”之子课题“控制速冻食用菌品质
的关键技术研究”（2008BADAlB05-2）。
但此类书籍偏少，专著更是少见。
多年来，由本书作者张慜教授牵头，联合多家国内龙头企业开展速冻生鲜食品品质调控新技术的研究
和技术开发，在国内外著名刊物上发表生鲜食品速冻品质调控研究论文20多篇，申请的7项国家发明专
利获得授权；其核心成果“果蔬冻前保鲜、速冻、冻藏、解冻品质调控关键技术研究及应用”经省部
级鉴定达到了国际先进水平，并在2008年获中国商业联合会科技进步一等奖，取得了可喜的成果。
本书是一本凝集了作者多年来在生鲜食品速冻领域研究成果的专著。
其中论及的玻璃态速冻和冻藏、超声波速冻、真空渗透冻前处理、微波一超声波联合解冻、液氮深冷
速冻等先进的速冻品质调控相关技术对我国生鲜食品速冻领域的理论研究和先进技术的推广将起到非
常积极的作用。
期待本书的出版将进一步丰富我国在生鲜食品速冻领域的基本理论和生产新技术，同时为有关高校、
研究院（所）和企业的研发人员以及高等院校食品专业的研究生、高年级本科生提供一本具有参考价
值的专著。
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内容概要

本书内容分上下两篇，上篇为速冻生鲜食品品质调控新技术总论。
主要介绍了生鲜食品速冻的发展概况；生鲜食品速冻原理及其加工品质调控新技术；速冻前处理、速
冻工艺、冻后处理等工艺过程的品质调控；果蔬、水产品、肉禽蛋、调理生鲜食品的速冻特点及加工
品质调控适用技术。
下篇为速冻生鲜食品品质调控新技术研究实例，论述了生鲜食品冻前预处理、速冻过程、速冻后冻藏
、解冻品质调控新技术的研究实例。
    本书可供高等院校食品工程、农产品加工工程及食品加工专业的研究生和高年级本科生以及研究院
（所）和企业的研究及开发人员参考。
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章节摘录

插图：人们利用低温条件来保藏生鲜食品的历史，可以追溯到古代。
早在公元前一千多年，我国人民已经开始利用天然冰雪来贮藏生鲜食品，但冻结生鲜食品的产生则起
源于19世纪上半叶冷冻机的发明，而近几十年发展迅速的速冻生鲜食品则归功于制冷装置的新突破，
如利用液态氮、液态二氧化碳、液态特种氟利昂直接喷洒冻结，使冻结温度大大降低，冻结速度大大
提高。
在20世纪初，为了更好地保存食品，人们开始进行冻结食品的研究和试验，并开始建立冻结食品厂。
到20世纪30年代，出现了带包装的冻结食品，随后由于家用电冰箱的出现，冻结食品开始进入市场和
家庭。
第二次世界大战中由于军需，极大地促进了美国冻结食品业的发展。
战后，美国在50年代首先研制出速冻食品，以冻结浓缩橙汁为标志的速冻食品也开始问世。
以后，随着速冻技术和配套设备的不断改进，速冻预制品的出现以及耐热复合塑料薄膜包装袋和高效
快速解冻设备的研制成功，使速冻食品业在国际上成为方便食品和快餐业的支柱行业。
从六十年代初起，国外的冻藏链已在流通领域形成，各种速冻食品逐步进入超市。
速冻食品在超市中的摊位也日益扩大，品种迅猛发展，从速冻肉、禽、水产品发展到速冻蔬菜、果汁
及品种繁多的速冻调理食品。
随着科技的发展，在速冻加工技术上出现了整体冻结向小块或颗粒冻结发展的趋势。
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编辑推荐

《速冻生鲜食品品质调控新技术》是江南大学学术专著出版基金资助项目。
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