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内容概要

　
本书是“普通高等教育包装工程本科专业规划教材”中的一本，紧扣2010年国家教育部包装教学分指
导委员会《普通高等学校包装工程本科专业教学规范》中对食品包装学课程提出的要求，同时结合了
国内外食品包装技术的发展。
本书共分十章，全面系统介绍了食品包装概论、食品变质与包装原理、食品包装技术要求、包装食品
腐败反应原理、食品包装保质期预测理论与方法、典型食品包装工艺与质量控制等内容，反映了当代
国内外有关食品包装的新理念、新技术、新工艺等最新技术成果和标准法规等。

　
本书可作为高等学校包装工程专业及相关专业教材，也可作为食品与包装相关专业的科研、设计、生
产技术人员和商贸流通领域有关管理人员的实用参考书。
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章节摘录

版权页：   插图：   5.交链孢霉属 该霉菌属是粮食种子皮下重要的寄生菌，在新收获的各类种子上很多
。
寄生在粮食上的主要是该属中的细交链孢霉，它属于低温性、高湿性菌类，生长最低温度为6℃，最
适温为25～30℃；最低水活度为0.85～0.94。
呈暗绿色、黑色、暗褐色等。
其中有此菌群（如互隔交链孢霉）可引起蔬菜食品变质。
 6.葡萄孢属 该霉菌属又称灰霉。
腐生或寄生在许多植物上引起“灰霉病”。
在食物种子尤其玉米籽粒及其枯死籽粒表面常存在。
属低温湿生性霉菌（为代表的有灰色葡萄孢霉）。
发育最低温度为—5℃，最低水活度为0.92～0.94，呈灰色、褐色等。
该霉菌属是蔬菜食品上常见的腐败菌，同时还可以引起水果败坏。
 7.芽枝霉 该霉菌属又称枝孢霉素，多腐生菌。
系低温高湿度霉素菌。
发育最低温度为—7℃，生长适温为18～28℃，最高温度为30～32℃；最低水活度0.88～0.94。
呈棕绿色、黑色、黑褐色等。
危害粮食及肉类食品，特别是水分含量高的粮食及肉类在低温储藏时极易被此菌危害而腐烂变质。
 8.镰刀菌属 该霉菌属种类很多，在自然界分布很广，其有性阶段多为作物病原菌。
该菌属在粮食上大量存在。
其菌多数为中温性，少数为低温性。
发育温度为4～32℃，最适宜温度为25℃，高于37℃则不易萌发，水活度为0.8～1.0。
该菌在低温下引起高水活度的食品和粮食变质，它可引起谷物及果蔬霉烂，有的还可以产生毒素，误
食则导致人、畜中毒。
 9.地霉属 该霉属中最常见的白地霉。
地霉属多见于泡菜、动物粪便、有机肥料、腐烂的果蔬及其他植物残体中。
该霉属可引起果蔬霉烂。
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