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内容概要

《易腐品冷链百科全书》（第二版）保留了第一版的“全程冷链”视角，借鉴发达国家已经建立的“
从田间到餐桌”的一体化冷链物流体系，并结合我国冷链物流发展的实际情况，更加系统和全面的阐
述了各种易腐品的冷链（如食品、药品、鲜花等），包括冷链和易腐品的基础知识、全程冷链的讲解
（从田间采收、预冷、低温仓储、冷藏运输到低温销售）、冷链温度追溯、质量检测等内容。
该书不仅适用于高校学生，其中包含的大量提高企业运营效率、降低风险和成本的内容，还适用于企
业管理人员（如项目经理、市场经理、应用工程师等）和广大操作人员，是一本不可多得的好书。
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作者简介

刘芳 博士
现任英格索兰冷链学院副院长
在食品科学及易腐食品冷藏方向，拥有10年的学习和科研经验。
攻读博士期间主要研究方向为低温贮藏过程中食品特性研究，微生物共生拮抗模型研究等，并发表3
篇SCI文章、2篇EI文章、一篇中文核心期刊和两篇国际会议论文。
于2009年加入英格索兰公司，并担任冷链科学与培训经理，在培训领域有着丰富的经验，并先后于国
内国际进行了50余场专业知识讲座和培训。
刘芳博士正致力于冷链科学与技术的研究，并将国际先进的冷链科学与技术在国内传播与分享，旨在
提高国内的易腐品保鲜及食品安全现状。

周水洪，博士，现任英格索兰气温解决方案系统研发工程师，在研究高效运输制冷机组方面有着多年
经验。
周水洪博士2002年获西安交通大学学士学位，于2004和2007年获华南理工大学硕士和博士学位。
攻读博士学位期间主要研究方向为制冷系统强化传热技术及换热器的优化设计。
发表3篇EI文章、6篇中文核心期刊和1篇国际会议论文。
周水洪博士于2007年加入英格索兰公司，任系统工程师，并担任新型换热器研发项目经理，参与多
个Thermo
King和Hussmann的新项目开发。
周水洪博士正致力于冷链科学与技术的研究，发表论文2篇，注重高效节能、高可靠性的冷链运输与
零售展示制冷设备的研发。

欧阳军，现任英格索兰气温控制部亚太区研发工程师，欧阳军博士于2000和2002年分别获得清华大学
学士和硕士学位。
2003-2006年在日本京都大学留学并获得能源科学博士学位。
此后在日本从事节能产品开发。
2009年加入英格索兰公司，担任气温控制部亚太区研发工程师，致力于空调制冷设备节能和食品安全
方面的研发工作。
在学习期间发表多篇论文，并参加多个国际会议。
工作后申请发明专利3项。

刘芳博士 现任英格索兰冷链学院副 院长
在食品科学及易腐食品冷藏方向：拥有10年的学习和科研经验。
攻读博士期间主要研究方向为低温贮藏，过程中食品特性研究，微生物共生拮抗模型研究等，并发
表3篇SCL文章、2篇El文章、一篇中文核心期刊和两篇国际会议论文。
于20。
9年加入英格索兰公司，并担任冷链科学与培训经理，在培训领域有着丰富的经验，并先后于国内国
际进行了50余场专业知识讲座和培训。
刘芳博士正致力于冷链科学与技术的研究，并将国际先进的冷链科学与技术在国内传播与分享，旨在
提高国内的易腐品保鲜及食品安全现状。

现任英格索兰知识及培训管理经理
主要职责是为企业提供专家咨询和培训服务，以帮助他们建立和改善冷藏供应链。
Clark博士有着18年的科学教育、拓展、工程项目管理、职业工作团队简易化和知识研究管理的经验。
她曾在东新墨西哥大学和新墨西哥州大学担任化学、生物化学、细胞生物学和蛋白质化学教授。
Clark博士在德克萨斯州卢博克市的德克萨斯理工大学获得生物化学学士学位以及化学博士学位(研究
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方向为生物化学和分子生物学)。
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编辑推荐

刘芳等编著的《易腐品冷链百科全书(第2版)》全面介绍易腐食品冷藏链中各环节的相关技术，包括预
冷、冷冻加工、冷藏运输、低温仓储、冷藏配送和冷藏销售等，并对冷藏链全程的温度监控与追踪、
有效性评估和其中的瓶颈问题提供了解决方案。
该书从操作、过程控制和设备三个角度阐述影响冷藏链的多种因素，将冷藏链知识、解决方案、实践
案例相结合。
内容还涉及如何提高冷藏链经营的效益、降低运营的成本，确保人员安全、食品安全，以及冷藏链运
营节能环保等。
对普及冷藏链知识、为冷藏链运营商等提供相应的技术手段具有很好的参考价值。
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