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前言

　　据估计，全国设有食品专业的高等院校有140余所，招生人数每届达5000人以上。
这些食品专业或其相关专业在其教学计划中均设有食品专业英语课，课程内容不一，取决于各自专业
的特定方向以及任课教师的主观随意性。
同时，讲授方法也不甚相同。
据调查，讲授方法基本上有三种：以讲课为主的方式，课堂指导与课余自学相结合的方式，课余辅导
为主的方式。
方法多变、各显神通。
一般认为，专业英语课采取以讲课为主的方式对高年级大学生似无必要。
而采取课余辅导为主的方式又往往流于形式。
因此一般认为，采取课堂指导与课余自学相结合的方式似较合适。
　　按照专业教学计划程序，专业英语课属后期课程，一般有大学基础英语课作先导。
因此在授课前，学生已基本具备基础英语语法和一般词汇的基础。
专业英语课的主要任务是引导学生进入专业英语文献的阅读。
要完成这一步，根据我们的教学经验，学生的第一个困难是专业词汇的贫乏。
尤其是我们这样的一个包罗万象的食品专业，光是各种各样水果、蔬菜和鱼类的名称，就足使学生望
而生畏。
更何况经过加工之后的形形色色食品的名称，使学生眼花缭乱，目不暇接。
至于科技文献的语法，学生一般没有什么特殊的困难，食品科技文献并不例外。
不过，由于食品行业的复杂性、行业历史的悠久性、食品与人们日常生活的相关性，因此长期形成的
通俗行家语言的表达方式时有出现，这可能也是造成学生阅读时困难的原因之一。
　　基于上述原因，我们组织了有关专业英语课程的任课教师与英语专业教师，合作编写了这部教科
书，取名《食品专业英语文选》，它取材范围广，共32课，囊括了大食品专业中各行业的大量专用词
，以丰富学生的专业英语词汇。
每课的篇幅较大，适合于在自学基础上进行课堂指导的教学方式。
各课备有译文，以便自学。
有了译文作对照，注释中对大多数一般专用词便不重复加注了。
部分词的注释着重在词的引申转译、词义的具体化和抽象化、词的搭配和词量的增减等方面。
另外，有了译文对照，句的注释便着重在复杂难句的句子成分的分析、行家习惯语句的分析，以及特
殊疑难结构的分析上。
　　必须指出，32课略为多些，目的是提供选用余地。
在采用本书作为教材时，必须根据各自食品专业的方向和内容，作出适当的取舍。
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内容概要

高福成主编的《食品专业英语文选》(第一版)自1991年出版发行以来，被我国众多高校的食品专业英
语课程用做教材。
然而，由于国内外食品工业和食品专业技术已经发生了较多变化，且我国食品行业国际交流范围也有
很大拓展，因此，作为食品专业教材用书，《食品专业英语文选》的内容和范围同样需要更新、拓展
，以跟上行业和专业的发展需要。
为此，我们编写了《食品专业英语文选》(第二版)。
     本书基本保留了第一版的格式和风格，分设英文正文(Txt)、疑难句剖析(Notes)、参考译文、阅读材
料(Reading Material)和专业词汇表(Glossary)。
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章节摘录

　　8.3 食品中的微生物类型　　微生物学分析表明食品存在许多类型微生物。
然而，我们只关心食品中主要的微生物类型以及那些引起腐败和对健康有危害的微生物。
　　动物尸体上的主要细菌有假单胞菌、微球菌、芽孢杆菌、不动杆菌、乳酸杆菌和类棒状杆菌。
许多样品中存在大肠杆菌、金黄色葡萄球菌、产气荚膜梭菌和沙门氏菌。
产品贮存温度和包装材料对新鲜肉中主要微生物的类型有影响。
　　禽和鱼肉中发现的微生物类型与新鲜红肉中的类似。
海产鱼类产品中存在弧菌属微生物。
其他存在于鱼类之中或表面的微生物类型有芽孢杆菌、微杆菌、微球菌、莫拉氏菌、假单孢菌、节杆
菌、不动杆菌、黄杆菌以及类棒状杆菌。
　　乳和蛋属于动物类产品，含有与肉禽类似的细菌种类。
　　与植物产品相关的微生物有多种类型。
在加工过程中，初始菌群分布在整个产品，并带有其他微生物。
大多数果蔬内部或表面的细菌既不会造成腐败，也不会对健康产生危害。
　　在绿色蔬菜色拉中，最普遍存在的微生物种类是乳酸杆菌和明串珠菌，此外还有克雷伯氏菌、肠
杆菌和沙雷氏菌。
革兰氏阴性的欧文氏菌是最为重要的蔬菜腐败菌。
其他蔬菜中存在的微生物荐气单胞菌、产碱菌、芽孢杆菌、棒状杆菌、黄杆菌、微球菌、假单孢菌和
黄色单胞菌。
水果中重要的微生物有霉菌，如青霉、链格孢霉、曲霉。
乳酸菌会导致果汁腐败。
曲霉、镰刀霉和青霉之类的霉菌存在于如谷物和花生的干燥产品中。
　　有若干类酵母在食品腐败中起重要作用，尤其是水果和含糖类食品的腐败。
另外，酵母也是有益的发酵菌并可用于单细胞生产。
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