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内容概要

本书介绍了生鲜食品保藏业的现状和发展趋势，并对生鲜食品加工前的保鲜技术以及生鲜食品速冻加
工、干燥加工、非热杀菌、包装技术等主要加工保藏新技术的理论及应用进行了分类阐述。

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

　　（1）脂肪：对脂肪，尤其对饱和脂肪酸的摄取应减少，在冠心病发病率高的国家，平均脂肪摄
入量占总热能摄人的40％，建议最好减少到30％。
35％。
对多不饱和脂肪酸目前还没有达成一致，一些权威人士指出，多不饱和脂肪酸可降低血液中的胆固醇
含量，而另一些权威人士则强调应减少总脂肪摄人量，因此，食品中只有在必须用脂肪时才可考虑用
多不饱和脂肪酸取代饱和脂肪酸。
20世纪90年代，英国已建议将总脂肪摄入量减少到17％，饱和脂肪酸减少到11％。
　　（2）胆固醇：对饮食中的胆固醇，专家没有一致的意见。
一般认为，平均每天350～450mg的摄入量是不会过量的。
有证据表明，每天摄人上述含量胆固醇对于血液中的胆固醇含量影响不大。
目前美国平均每人每天摄入600mg，研究者发现，摄入超过400mg时，摄入胆固醇与血液中的胆固醇含
量呈直线关系，因此研究者建议摄人量最好减少到300mg或更少。
　　（3）盐：人类平均每天摄人盐10～12g，大约是人体生理机能需要的10倍。
盐摄入太多可能引起高血压，因此目前专家建议减少普通盐的摄人。
如美国的专家报告中建议盐的摄入量减少到每人每天3～5g，英国的专家报告中也建议减少盐的摄入。
　　（4）糖：欧美等国成年人以往的膳食中，蔗糖占有的比例太高，往往达总能量的20％以上。
许多研究，尤其是流行病学方面的研究表明，体重过高、糖尿病、龋齿、动脉硬化症和心肌梗死都与
食用大量的糖有关。
 　　&hellip;&hellip;
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