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内容概要

本书分上下两篇。
上篇论述了生鲜食品干燥系统，内容包括脱水食品加工全过程品质调控新技术、生鲜食品的典型保质
干燥新技术。
下篇为干燥新技术实例，包括生鲜食品干燥前预处理品质调控、提高脱水品质的干燥新技术实例，提
高脱水食品贮藏品质的新技术实例、脱水果蔬复水品质调控的新技术实例。
内容翔实，实例丰富，工艺可靠。
     本书可供高等院校食品工程专业的教师、研究生和高年级本科生参考。
也可供食品或农产品、水产品的加工、保鲜、储运等相关企业的研发人员和工程技术人员阅读参考。
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章节摘录

　　上篇 生鲜食品保质干燥新技术总论 　　第一章 绪论 　　第一节 生鲜食品干燥特点及概况 　　目
前国内外有关食品专家根据食品来源及其加工程度把食品分成农业食品和工业食品两大系列。
农业食品主要是由大农业（包括农、林、牧、副、渔等）生产、经简单处理的天然无污染食品，主要
有植物性、动物性和矿物性食品三大类，其中来源于动植物的农业食品又称为生鲜食品。
而工业食品即指各种农业食品原料通过机械、物理、化学、生物工程的加工变性处理，由大食品工业
（包括常规食品工业、饮料工业、发酵工业、酿酒工业、农产品保藏工业等）生产所得的食品。
　　从结果和过程来看，干燥可定义为将液体、固体或半固体食品原料转化成含水量极低的固体产品
的单元操作。
从物理本质来看，干燥也可定义为通过给固体、半固体或液相物质提供热能引起相变，使液相或固相
（通常为水或冰）转为气相而将其除去的单元操作。
干燥涉及同时发生热质交换和动量传递的一个复杂过程。
干燥通常伴随着化学或生物化学反应和伴随着收缩现象的相转变，如玻璃化转变和结晶。
干燥过程发生的物理变化（如玻璃化转变或结晶化）会导致食品材料内部的传质机理和传热速率的改
变，这些变化通常是无法预测的。
 　　干燥对食品工业具有重要作用，因为干燥大约消耗此阶段总操作能量的10％。
然而，选择干燥方法更多的是考虑产品品质，而不是节能潜力。
环境影响和操作安全性也是选择干燥系统的影响因素。
除了保藏食品和延长其货架寿命外，干燥还可能实现下列的一个或多个额外的目的：①获得期望的物
理形态（如粉状、片状、颗粒状）；②获得期望的色泽、风味或组织；③减少体积或重量，便于运输
；④生产新的产品，除了干燥外用其他方法不可行。
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