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内容概要

本教材分为8章，主要包括食品的腐败变质及其控制、食品的低温保藏、食品罐藏、食品的干制保藏
、食品的腌制和烟熏、食品发酵、食品的化学保藏、食品的辐照保藏等内容。
《食品工艺学导论》在兼顾高等学校教材理论性、系统性较强的前提下，尽可能从实用出发，既有最
新理论和技术，又涉及食品加工中的生产实际问题，努力做到理论和实践有机融合为一体，有利于学
生更好地掌握各章的重点内容和学习要求，同时也为教师压缩课堂教学内容提供了可能。

本教材既可作为高等院校食品类专业的教材，也可供从事食品贮藏加工实际工作的专业技术人员参考
。
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章节摘录

版权页：   插图：   山梨酸又名花楸酸，为白色或浅黄色鳞片状晶体或细结晶粉末，对光、热稳定，在
空气中长期存放时易被氧化而变色，微溶于水。
所以多使用其钾盐。
山梨酸钾为白色至浅黄色粉末或颗粒，极易溶于水。
山梨酸的防腐效果随pH升高而降低，在pH5.6以下使用，防腐效果最好。
山梨酸对酵母菌、霉菌、好氧菌、丝状菌均有抑制作用，它还能抑制肉毒杆菌、金黄色葡萄球菌、沙
门氏杆菌的生长繁殖，但对兼性芽孢杆菌和嗜酸乳杆菌几乎无效。
我国《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》（GB 2760—2011）规定：山梨酸及其钾盐在腌制品中
最大使用量（以山梨酸计），果酱为1.0 g／kg，蜜饯凉果为0.5 g／kg，果冻为0.5g/kg，腌渍蔬菜中即食
笋干为1 g／kg，其他腌渍蔬菜为0.5g/kg，蛋制品为1.5 g／kg，肉灌肠类为1.5 g／kg，熟肉制品为0.075 g
／kg。
 脱氢乙酸又称脱氢醋酸，为无色至白色针状结晶或白色晶体粉末，无臭，几乎无味，无刺激性，难溶
于水，易溶于有机溶剂，无吸湿性，对热稳定，直射光线下变为黄色。
脱氢乙酸钠纯品为白色或接近白色的结晶性粉末，几乎无臭，易溶于水。
脱氢乙酸抑制霉菌、酵母菌的作用强于对细菌的抑制作用，尤其对霉菌抑制作用最强，是广谱高效的
防霉防腐剂。
脱氢醋酸属于酸性防腐剂，对中性食品基本无效。
我国《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB 2760—2011）规定：脱氢乙酸及其钠盐在腌制品
中最大使用量（以脱氢乙酸计），腌渍的蔬菜为0.3g/kg，腌渍的食用菌和藻类为0.3 g／kg，熟肉制品
为0.5 g／kg。
 对羟基苯甲酸酯，又称尼泊金酯，属苯甲酸衍生物，为无色小结晶或白色结晶性粉末，无臭，无味，
稍有涩味，易溶于乙醇而难溶于水，不易吸潮，不挥发，在酸性和碱性条件下均起作用。
对羟基苯甲酸酯类包括甲酯、乙酯、丙酯、异丙酯、丁酯、异丁酯、己酯、庚酯、辛酯等，其抑菌作
用随碳原子数的增加而增加，且碳链越长毒性越小。
对羟基苯甲酸酯类抑制霉菌和酵母菌的能力优于抑制细菌的能力，在抑制细菌方面，抑制革兰氏阳性
菌的能力优于抑制革兰氏阴性菌的能力。
我国《食品安全国家标准食品添加剂使用标准》（GB 2760—2011）规定：对羟基苯甲酸酯类及其钠盐
在腌制品中最大使用量（以对羟基苯甲酸计），果酱为0.25 g／kg，热凝固蛋制品为0.2 g／kg。
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