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内容概要

食品无菌加工与无菌包装技术作为一门新的加工技术和手段，改变了传统的加工工艺过程，为食品的
卫生、营养、安全提供了相应的保证。
 
　　本书系统全面地介绍了现代食品生产中常用的无菌加工与无菌包装技术的特点、基本原理、工艺
流程及应用实例。
全书共分十三章，主要内容包括传统食品加热杀菌技术与设备、超高温（UHT）杀菌技术与设备、欧
姆加热杀菌技术与设备、微波杀菌技术与设备、食品的辐照杀菌技术与设备、紫外线杀菌技术与设备
、高压脉冲电场非热杀菌技术与设备、超高压（UHP）杀菌技术与设备、脉冲强光非热杀菌原理与设
备、包装材料灭菌技术与设备、包装环境的无菌化技术与设备、无菌包装技术与无菌包装机。
 
　　本书是教育部高等学校轻工与食品学科教学指导委员会推荐的特色教材，适合高等院校食品科学
、食品工程、农产品加工及相关专业学生使用，也可供食品及相关企业科技人员、管理人员参考。
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书籍目录

第一章　绪论
　第一节　概述
　第二节　食品无菌加工分类、优势与特色 
　　一、整体式无菌加工 
　　二、分置式无菌加工 
　第三节　食品无菌加工技术研究与发展 
　　一、食品无菌加工技术基本情况 
　　二、食品无菌加工技术发展 
　参考文献 
第二章　传统食品加热杀菌技术与设备 
　第一节　概述 
　第二节　传统食品加热杀菌技术的基本原理 
　　一、加热对微生物的影响 
　　二、加热对酶的影响 
　　三、加热对食品营养成分和感官品质的影响 
　第三节　传统食品加热杀菌工艺与设备 
　　一、高温加热杀菌设备 
　　二、巴氏杀菌设备 
　　三、传统食品加热杀菌工艺 
　　四、应用示例 
　参考文献 
第三章　超高温杀菌技术与设备 
　第一节　概述 
　　一、超高温杀菌 
　　二、UHT杀菌的应用现状 
　第二节　UHT杀菌的基本原理 
　　一、UHT杀菌的基本原理 
　　二、UHT杀菌的影响因素 
　第三节　UHT杀菌工艺与设备 
　　一、UHT杀菌装置及工艺过程 
　　二、UHT瞬时杀菌无菌加工工艺及相关计算 
　　三、UHT杀菌应用实例——UHT灭菌牛乳 
第四章　欧姆加热杀菌技术与设备 
　第一节　概述 
　　一、欧姆加热技术及处理对象 
　　二、欧姆加热技术的特点 
　　三、欧姆加热杀菌技术研究现状 
　　四、欧姆加热杀菌技术存在的问题 
　第二节　欧姆加热杀菌的原理 
　　一、欧姆加热法原理 
　　二、影响欧姆加热的因素
　第三节　欧姆杀菌装置和工艺 
　　一、欧姆杀菌装置 
　　二、连续欧姆加热的电、热特性 
　　三、欧姆加热杀菌与无菌包装一体化系统 
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　　四、欧姆加热技术应用 
第五章　微波杀菌技术与设备 
　第一节　概述 
　　一、微波加热 
　　二、微波杀菌技术 
　第二节　微波杀菌的基本原理 
　　一、微波杀菌的基本原理 
　　二、影响微波杀菌效果的因素 
　第三节　微波杀菌工艺与设备 
　　一、微波杀菌装置 
　　二、微波杀菌工艺 
　　三、微波杀菌应用实例 
第六章　食品的辐照杀菌技术与设备 
　第一节　概述 
　　一、食品辐照杀菌的发展状况 
　　二、食品辐照杀菌的作用特点 
　第二节　食品辐照杀菌技术原理 
　　一、辐照对食品化学成分的作用 
　　二、辐照对食品中细菌的作用 
　第三节　食品的辐照杀菌工艺与设备 
　　一、食品辐照杀菌工艺 
　　二、辐照杀菌装置 
　第四节　辐照食品的安全性与法规 
　　一、辐照食品的安全性 
　　二、辐照食品的管理法规 
　参考文献 
第七章　紫外线杀菌技术与设备 
　第一节　概述 
　　一、紫外线的杀菌作用 
　　二、紫外线的杀菌效果 
　　三、紫外线杀菌的有效波长 
　　四、紫外线杀菌的特点 
　第二节　紫外线杀菌技术的基本原理 
　　一、紫外线杀菌技术的基本原理 
　　二、影响紫外线杀菌的因素
　第三节　紫外线杀菌工艺与设备 
　　一、紫外线杀菌装置 
　　二、紫外线杀菌工艺 
　　三、紫外线杀菌的应用实例 
　参考文献 
第八章　高压脉冲电场非热杀菌技术与设备 
　第一节　概述 
　　一、高压脉冲电场非热杀菌技术及其处理对象 
　　二、高压脉冲电场非热杀菌的特点 
　　三、高压脉冲电场非热杀菌技术的研究进展 
　第二节　高压脉冲电场杀菌的机理
　　一、高压脉冲电场（PEF）的处理系统
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　　二、高压脉冲电场的基本原理 
　　三、高压脉冲电场的能量要求 
　　四、高压脉冲电场杀菌的机理 
　　五、影响高压脉冲电场杀菌的因素 
　第三节　高压脉冲电场杀菌设备与工艺 
　　一、高压脉冲电场杀菌设备或装置 
　　二、高压脉冲电场在食品无菌加工中的应用 
　参考文献
第九章　超高压(UHP)杀菌技术与设备 
　第一节　概述 
　　一、超高压概述 
　　二、UHP杀菌 
　第二节　UHP杀菌技术的基本原理 
　　一、UHP杀菌技术的基本原理 
　　二、影响UHP杀菌技术的主要因素 
　第三节　UHP杀菌工艺与设备 
　　一、UHP杀菌装置 
　　二、UHP杀菌的操作 
　　三、果汁饮料的UHP杀菌应用实例 
　参考文献 
第十章　脉冲强光非热杀菌技术与设备 
　第一节　概述 
　　一、脉冲强光技术及特点 
　　二、脉冲强光非热杀菌技术的研究现状 
　第二节　脉冲强光非热杀菌原理 
　　一、脉冲强光的产生 
　　二、脉冲强光非热杀菌原理 
　　三、脉冲强光的杀菌效果 
　第三节　脉冲强光非热杀菌装置与应用 
　　一、脉冲强光非热杀菌装置 
　　二、脉冲强光非热杀菌的应用 
　参考文献 
第十一章　包装材料灭菌技术与设备 
　第一节　包装材料灭菌技术概述 
　　一、无菌包装材料的要求 
　　二、常用于无菌包装的材料的种类 
　　三、无菌包装材料附带的细菌 
　第二节　化学法灭菌 
　　一、双氧水灭菌法 
　　二、臭氧灭菌法
　　三、环氧乙烷灭菌法 
　　四、乙醇灭菌法 
　　五、二氧化氯灭菌法 
　　六、次亚氯酸钠灭菌法 
　第三节　物理法灭菌 
　　一、超声波灭菌方法 
　　二、磁力灭菌方法 
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　　三、远红外线杀菌和微波杀菌 
　第四节　综合法灭菌 
　　一、紫外线与双氧水结合 
　　二、双氧水和热方法结合 
　　三、紫外线和乙醇结合 
　　四、臭氧与紫外线结合 
　　五、紫外线和二氧化氯协同作用 
　第五节　包装材料的灭菌工艺及设备 
　　一、包装材料的灭菌工艺 
　　二、包装材料的典型灭菌系统 
　参考文献 
第十二章　包装环境的无菌化技术与设备 
　第一节　概述 
　第二节　无菌包装环境形成的原理 
　　一、无菌腔数学模型的建立 
　　二、无菌气气流绕流阻力的分析 
　　三、气流克服颗粒重力沉降的最低速度 
　　四、气场中有初速度的颗粒的运动状况 
　第三节　无菌环境的预杀菌分析 
　　一、预杀菌方法的选用 
　　二、双氧水蒸气发生器的原理
　　三、无菌腔预杀菌系统
　第四节　典型的无菌包装环境 
　　一、敞开式无菌包装系统 
　　二、封闭式无菌包装系统 
　参考文献 
第十三章　无菌包装技术与无菌包装机 
　第一节　纸盒无菌包装系统设备 
　　一、概述 
　　二、立式中缝全自动砖形饮料无菌包装机 
　　三、立式侧缝全自动砖形无菌包装机 
　　四、卧式中缝半自动无菌包装生产线 
　　五、卧式侧缝半自动无菌包装生产线 
　　六、利乐包纸盒无菌包装设备 
　　七、三角形无菌包装机 
　　八、屋形无菌包装机
　第二节　塑料杯无菌包装设备 
　第三节　塑料袋无菌包装设备 
　第四节　塑料瓶无菌包装设备 
　　一、吹塑瓶无菌包装系统 
　　二、预制瓶无菌包装系统 
　第五节　大袋或箱中袋无菌包装设备 
　第六节　马口铁罐无菌包装设备 
　第七节　玻璃瓶无菌包装设备 
　参考文献
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