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前言

　　我国是世界上最大的农产品生产国和消费国，2001年我国生产粮食超过4.5亿吨、蔬菜4亿吨、水
果6200万吨、肉类6340万吨、禽蛋2288万吨、奶类1029万吨、水产品4275万吨。
但是，这些农产品的工业深加工比例很小，粮食深加工不到20%，肉类深加工不到5%，水果深加工不
到10%，蔬菜深加工不到1%。
大量的粮油、水果、蔬菜、肉禽、水产均只经过粗放的处理，就进入消费市场。
由于贮藏保鲜工业滞后，造成产品损失巨大。
据有关部门估计，我国粮食在贮存、运输、销售过程中的损失达8%～10%（而发达国家为1%），水果
损失25%～30%，蔬菜损失30%～40%（而发达国家为5%）。
仅水果蔬菜的年损失价值就达750亿元。
肉类、水产、禽蛋加工业，由于卫生条件不配套，缺乏必要保鲜手段，不仅有变质损失，而且严重影
响消费者健康，因此，迫切需要食品贮藏保鲜技术。
农产品贮藏保鲜是农产品产后增值的重要手段，是农产品能否进入国际市场的重要保证。
随着全球经济一体化的到来，农产品市场越来越大，其跨越的区域越来越广，竞争也越来越激烈。
要想到农产品领域立于不败之地，必须有先进可靠的贮藏保鲜技术作支撑。
目前，我国农产品贮藏保鲜和加工方面的技术滞后严重影响了我国农产品的市场竞争能力，突破农产
品贮藏保鲜的相关难题已成为农产品领域的紧迫问题，为此，我们根据多年从事食品贮藏保鲜研究、
开发的实际经验，并查阅和收集了大量国内外食品贮藏保鲜方面的技术资料，结合我国实际情况，编
写了这本《食品杀菌和保鲜技术》，帮助农民、农村基层技术人员、从事食品贮藏、运输和销售的人
员掌握农产品的贮藏保鲜技术，以增加农产品的经济效益，对我国的食品贮藏保鲜事业作一点贡献。
⋯⋯
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内容概要

　　《食品杀菌和保鲜技术》全面系统地阐述了食品的贮藏、保鲜、杀菌的原理和技术应用。
共分三篇进行展开，第一篇根据技术人员需要掌握的程度介绍了保鲜技术的进展和技术原理，为具体
的技术应用提供理论依据；第二篇以保存食品营养价值的“冷”杀菌新技术为主，详述了各种新型杀
菌技术的理论知识；第三篇在前两篇的基础之上，重在讲解各类具体食品的保鲜技术。
《食品杀菌和保鲜技术》的特色一是理论与实践兼备，使读者在知其所以然的基础上能够举一反三、
灵活应用；二是注意内容和技术的新颖性，选择符合当前“食品安全”、“营养健康”需要的技术重
点展开，利于读者启发思路，技术创新。
基于上述特点，《食品杀菌和保鲜技术》可供从事食品和农产品贮藏、保鲜、加工的企业、科研院所
的技术人员和相关专业师生参考使用。
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