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进入"1世纪之后$随着人民生活水平的提高和生活节奏的加
快$速冻方便食品的市场需求也越来越大$世界速冻食品的生产和
消费方兴未艾$其增长速度高达1#>’"#>$超过了任何一种食
品$产品品种达2###多种*
我国的速冻食品起步于"#世纪)#年代$现已成为食品加

工业中一个单独的专业门类$年销售量约1###万吨$产品品
种约有2##多种$且每年的增长速度很快$被誉为 +朝阳工业,*
中华民族的饮食文化博大精深$发展具有中国特色的速冻方便食
品如速冻汤圆)速冻饺子和速冻粽子等传统食品$并逐渐开发多
种速冻调理菜等方便食品$将成为今后速冻方便食品发展的
方向*
速冻方便食品企业大都是劳动密集型企业$速冻方便食品的快

速发展能够解决社会大量的富余劳动力$速冻方便食品的工业化生
产还可以带动农业)运输及加工等相关行业的发展$为农产品增值
提供有效途径-速冻方便食品的工业化生产$可以打破食品的地
区和季节限制$将传统美食轻松带进生活$丰富了人民的餐桌$
方便了人民的生活$我国已加入 ?.@$生产具有中国特色的速
冻方便食品不仅能弘扬中华民族的饮食文化$还可以增加出口
创汇*
当前$国内的速冻方便食品已成为一些地区经济的支柱产业$

速冻食品工业发展迅猛$而与之相关的加工技术和理论则相对匮
乏$不能满足速冻方便食品工业发展的需要$该书对低温保藏食品
原理)食品的组成成分及在速冻加工过程中的变化$食品速冻的原
理和各类速冻方便食品的加工工艺$以及速冻食品的冻藏管理和运
输$速冻食品的质量控制与检测等方面进行了系统地阐述$也介绍此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



了速冻方便食品今后的发展方向$尽管本书不能涵盖所有有关冷冻
方便食品的知识$但该书的出版必将对速冻食品工业的发展起到一
定的推动作用*
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前!!言

随着我国经济的快速发展$人民的收入也迅速增长*生活节奏
的加快和消费水平的提高$导致了市场对各类方便食品的需求量迅
猛增长*在方便食品中$冷冻方便食品所占市场份额越来越大$迫
切需求冷冻方便食品加工技术)冷藏运输方法)食用方法及食用品
质检验技术等相关资料*近几年$我国食品冷藏链发展迅速$现代
化速冻食品加工企业的数量迅猛增加$对速冻食品加工技术知识和
相关速冻食品加工的专业技术人员需求都相应增加$为了顺应市场
需求$提高从业人员的专业技术水平$我们组织编写了该书$以期
能为相关专业技术人员提供技术支持和帮助*
冷冻方便食品的快速发展$新的工艺技术及检测方法不断涌

现$而现有的食品工程专业的专业教材远不能适应冷冻食品工业的
发展需要$不能满足现代食品专业本科教学需求$因此我们编写本
书也是希望该书的出版能对我国冷冻食品工业专业技术人才培养有

所裨益*
本书对冷冻方便食品加工原理)工艺过程)产品质量控制和设

备等进行了详细介绍*重点介绍了食品低温保藏原理)食品冻结过
程的物理化学变化)食品冷冻制冷技术)速冻米面食品加工技术)
冷冻方便调理食品加工工艺以及冷冻食品加工过程质量控制与检测

技术等*
本书的第一章和第八章由郑州轻工业学院刘延奇副教授编写-

第二章由郑州轻工业学院马歌丽副教授编写-第三章和第十二章由
郑州轻工业学院张文叶高级工程师编写-第十章由河南省食品工业
科学研究所黄忠民高级工程师编写-第十一章由郑州轻工业学院
毛多斌教授)张峻松副教授和张文叶高级工程师编写-第十三章由
郑州轻工业学院贾春晓教授编写-第四章由刘延奇副教授和张峻松



副教授编写-第五章由贾春晓教授和张峻松副教授编写-第六章
由张文叶高级工程师和黄忠民高级工程师编写-第七章由马歌丽
副教授和黄忠民高级工程师编写-第九章由刘延奇副教授)张文叶
高级工程师和黄忠民高级工程师编写-刘延奇副教授参与了全书的
修订工作-全书由张文叶高级工程师统稿*
本书在编写过程中得到了郑州三全食品股份有限公司)郑州市

食品工程技术研究中心技术人员的大力支持$在此表示衷心感谢*
由于编者水平有限$编写时间也较为仓促$书中肯定会存在欠

妥或错误之处$真诚地希望有关专家和广大读者批评指正*
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第一章!食品低温保藏原理

新鲜的食品在常温下 !!"#左右"存放时#由于附着在食品表
面的微生物和食品内所含的酶的作用#食品的色$香$味会逐渐变
差#同时其营养价值也有所降低%如果贮藏时间超过一定限度#食
品就会腐败变质#以致完全不能食用%除了微生物和酶引起的变质
外#还有非酶引起的变质#如油脂的氧化酸败等%低温能够抑制微
生物的生长繁殖和食品中酶的活性#也可以降低非酶因素引起的化
学反应的速率#因而能够延长食品的保藏期限%
食品的低温保藏可分为两大类&一类是食品的冷却贮藏’另一

类是食品的冻结贮藏%前者是将食品的温度下降到食品冻结点以上
的某一合适温度#在食品中的水分不结冰的条件下#达到大多数
食品短期贮藏和部分食品如苹果$梨$蛋等长期贮藏的目的’后
者是将食品的温度下降到食品 (冻结点)以下的某一预定温度#
使食品中绝大部分的水形成冰结晶#从而达到食品长期贮藏的
目的%
根据食品低温保藏的分类方法#食品冷冻的温度范围也可分为

两大类&食品冷却贮藏的温度范围和食品冻结贮藏的温度范围%食
品冷却贮藏的温度范围为$!!%&#%例如#苹果可以冷却到

$%##并在$%#的冷藏室中贮藏’肉类可以冷却到$%’&##并
在$%’&#的冷藏室中短期贮藏’而香蕉则必须在%!#或以上的温
度贮藏#否则就会发生生理病害#使香蕉的果皮发黑#果芯发硬’
此外#柠檬和番茄等也必须在较高的冷藏温度贮藏%
食品冻结贮藏的温度范围为$%!!$("##食品冻结贮藏的温

度越低#食品的稳定性越好#贮藏期限也越长’但食品冻结贮藏的
温度越低#能量消耗也越大%$%!#仅适用于食品的短期冻藏%我
国食品的冻结贮藏一般是将食品尽可能快速冻结#使其中心温度达
到$%&!$%)#后#并在$%)!$!(#的冻藏室中贮藏%多脂鱼和
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容易变色的鱼类宜放在低于$!&#的冻藏室中贮藏%现在#新的
冻结设备和制冷剂已经使深冷成为可能#欧美和日本等发达国家
为了提高冻结食品的质量#多趋向于采用$!&!$("#的冻藏
温度%

第一节!温度与食品品质的关系

温度和水分是可以控制的影响食品保质期的两个主要因素%最
普通的延长食品保质期的方法是通过高温加工降低食品中的水分#
如一些干制食品#但其应用范围有一定的限制#比较适合于粮食原
料的加工%长期以来罐头食品一直是垄断食品市场的方便食品#但
是罐头食品加工中必须经过高温杀菌#该过程使得食品中部分营养
成分被破坏#降低了食品的营养价值%因此#专业技术人员为了
延长食品的货架期#对食品加工工艺进行了多次改进%在食品加
工工艺中使食品变质的因素有很多#同样延长食品保质期的方法
也有很多种#如干藏 !晒干$烘烤等"$高温灭菌$降低食品的
贮藏温度和添加防腐剂等方法%目前完全依靠添加食品防腐剂的
方法与人们不断追求安全食品的发展方向相悖#正在迅速萎缩#
而少加甚至不添加任何防腐剂的方法越来越受到生产厂商和消费

者的青睐%下面分别对高温和低温延长食品保质期的优越性分别
加以阐述%

一! 高温对食品营养成分的影响

很长一段时间#为了延长食品的保质期#人们的研究热点一直
集中在对高温灭菌条件的研究#高温灭菌产生的第一代方便食品是
罐头#如水果罐头$午餐肉罐头$压缩饼干和各种鱼类罐头食品
等%第一代方便食品主要体现在方便性#对于食品品质方面却存在
以下一些无法避免的缺点&"经过高温灭菌加工的食品#在贮藏时
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