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绪论
第一篇 食品保藏
第一章 食品干藏
第一节 食品干藏原理
一、水分和微生物的关系――水分活度
二、干制对微生物的影响
三、干制对酶活性的影响
四、对食品干制的基本要求
第二节 食品干制的基本原理
一、对湿热转移有影响的重要因素
二、食品的结合水分
三、千制过程中食品水分状态的变化
四、食品干制过程的特性
五、干制过程中潮湿物料的湿热传递
六、合理选用食品干制工艺条件的途径
第三节 干制过程中食品的主要变化
一、干制时食品的物理变化
二、干制时食品的化学变化
第四节 食品的干制方法
一、晒干和风干
二、空气对流干燥
三、滚筒干燥
四、真空干燥
五、冷冻干燥（或升华干燥）
第五节 干制品的包装和贮藏
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三、干制品的贮藏
第六节 干制品压块
第七节 干制品水分、干燥比和复水性
一、干制品水分、水分蒸发量和干燥比
二、干制品的复原性和复水性
第八节 半干半潮食品
第二章 食品冷冻保藏
第一节 低温防腐的基本原理
一、低温对酶活性的影响
二、低温对微生物的影响
第二节 对低温保藏食品的工艺要求
第三节 食品冷藏
一、预冷或冷却
二、食品冷藏工艺
三、食品冷藏的易变性
四、食品的干缩度
五、冷藏食品的回热
六、冷却和冷藏技术的应用
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第四节 食品冻藏
一、冻制或冻结前对原料加工的工艺要求
二、食品的冻结
三、冻制食品的包装
四、冻制食品的贮藏
五、冻制食品的解冻
第三章 食品罐藏
第一节 罐藏容器
一、罐藏容器的性能和要求
二、金属罐
三、玻璃罐（瓶）
四、软罐头（高压杀菌复合塑料薄膜袋）
五、其他
第二节 装罐和预封
一、装罐前容器的准备
二、装罐的工艺要求
三、装罐方法
四、预封
第三节 排气
一、排气效果
二、罐头食品内真空度的测定
三、排气方法
四、影响罐头食品真空度读数的因素
第四节 罐头的密封
一、金属罐的密封
二、玻璃罐（瓶）的密封
第五节 软罐头（高压杀菌复合薄膜袋）的装料、排气和密封
一、软罐头的装料
二、软罐头的排气
三、软罐头的密封
第六节 罐头食品的杀菌和冷却
一、罐头食品的腐败及腐败菌
二、细菌的耐热性
三、酶的耐热性
四、罐头食品的传热
五、罐头食品杀菌加热时间的推算
六、杀菌工艺条件
七、罐头食品加热杀菌方法和装置
第七节 罐头食品容器的腐蚀和变色
一、常见罐壁腐蚀和变色的现象
二、镀锡铁罐内壁的酸腐蚀
三、镀锡铁罐内壁的变色
四、罐头食品外壁的腐蚀
第四章 食品辐射保藏
第一节 概述
一、食品辐射的意义
二、食品辐射的国内外简况
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第二节 辐射的基本原理
一、放射性同位素及辐射
二、放射性衰变及放射性比度
三、辐射的能量
四、辐射源
五、有关诱感放射性的问题
六、辐射或照射计量单位
第三节 食品辐射技术的化学与生物学效应
一、食品的辐射化学效应
二、食品的辐射生物学效应
第四节 辐射在食品保藏中的应用
一、应用于食品上的辐射类型
二、食品辐射
三、包装
四、辐射食品的卫生研究
第五章 食品腌渍和烟熏保藏
第一节 食品腌渍保藏的理论基础
一、溶液及其浓度
二、扩散和渗透
三、微生物细胞的扩散和渗透现象
四、食盐在食品保藏中的作用
五、食糖在食品保藏中的作用
第二节 食品发酵和保藏
一、发酵的概念
二、发酵对食品品质的影响
三、微生物在食品中作用的类型
四、控制食品发酵的因素
第三节 食品腌制
一、食品腌制方法
二、腌制过程中有关因素的控制
三、腌制品的成熟
第四节 烟熏
一、烟熏目的
二、熏烟成分
三、熏烟的产生
四、熏烟的性质
五、腌制品上熏烟的沉积
六、烟熏装置
七、燃料的性质
八、烟熏时的加热蒸煮
九、冷熏和热熏
十、液态烟熏制剂
第六章 食品化学保藏
第一节 食品添加剂和防腐剂的使用问题
第二节 化学防腐剂
一、抗菌剂
二、生物代谢产物

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<食品工艺学(上册)>>

第三节 抗氧剂
一、防止食品毫败用的抗氧剂
二、防止褐变用抗氧剂
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