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内 容 提 要

食品保藏学是专门研究食品腐败变质的原因及食品保藏方法的一门学

科!本书在阐述食品保藏的目的"意义"食品腐败变质的原因和食品保藏的
基本原理的基础上!介绍了食品的罐藏"低温保藏"气调保藏"干藏"化学
保藏"腌渍和烟熏"辐射保藏等方法!对这些保藏技术的原理"方法"相关
设备及加工因素对食品品质的影响进行了系统的论述#在着重阐明食品保藏
的基本原理"方法的基础上!本书增加了国内外在该领域内的最新应用技术
和研究成果!更加贴近我国食品工业实际#
本书可作为高等院校食品类专业的教材!也可供从事食品储藏加工实际

工作的专业技术人员参考#
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人类生活在自然界中!大自然为人类提供了赖以生存的一切物质条件!但另一方面大自
然也在不断地破坏"毁灭这些物质条件!包括我们人类本身#人类生存的整个历史就是不断
地与大自然斗争的历史 $如人的进化"与疾病的斗争等%#在生活中!我们无时无刻不遇到
如何延长物质的使用寿命!即物质的保藏问题#例如!冬季穿的毛衣"羊毛大衣!到天气暖
和后收藏时!需要用防虫剂防虫&机械设备及一些金属用具的表面需要涂上油漆或镀上防腐
层!这样做不仅是为了美观!更主要的是为了防止空气中的气体成分对金属材料的腐蚀#保
藏学是一个庞大的学科!食品保藏学只是这个学科中的一个分支!是一门运用微生物学"生
物化学"物理学"食品工程学等的基础理论和知识!专门研究食品腐败变质的原因"食品保
藏方法的原理和基本工艺!解释各种食品腐败变质现象!并提出合理"科学的防止措施!从
而为食品的储藏加工提供理论基础和技术基础的学科#
人类的饮食!除水和盐外!几乎都来自动"植物#从总的观点来看!植物或动物组织是

碳水化合物"蛋白质和脂肪的水系统#这些物质含有大量的水分!且营养丰富!是微生物生
长"繁殖的理想场所&此外!动"植物组织自身还含有酶!在食物收获"采集或宰杀之后!
酶会在适当的条件下引起一系列的生化反应!会改变"分解食物中的营养成分#例如苹果"
柑橘等储存久了其甜度会逐渐下降!这是因为在储存过程中苹果"柑橘中的糖分被酶分解或
转化成为其他物质的缘故#因而食物的保藏不仅要防止外界微生物和空气中的气体成分对食
物的损坏!同时还要防止"减缓食物本身所含酶的作用!具有特殊性#

!"#! "#$%)"#*+&,-

随着社会物质生活水平的提高!人类获取食物后往往并不直接食用#人们常根据自己的
饮食习惯和爱好及其他特殊需要!利用各种动"植物原料!经过不同配制和各种加工处理!
制成形态"风味"营养价值和功能性质等各不相同的品种繁多的加工品#这些经过加工制作
的食物被统称为加工食品#随着社会的发展!加工食品在人类饮食生活中所占的比例越来越
高!食品工业在国民经济中的地位也越来越重要#
从狭义上讲!食品保藏是为了防止食品腐败变质而采取的技术手段!因而是与食品加工

相对应而存在的#但从广义上讲!保藏与加工是互相包容的!这是因为食品加工的重要目的
之一是保藏食品!而为了达到保藏食品的目的!必须采用合理"科学的加工工艺和方法#
食品保藏不仅针对食品的流通和储存过程!而是包括整个食品加工全过程#食品的保藏

往往在食品加工过程的初期就开始了#例如!在加工果蔬"肉类食品时都要对原料进行去
杂"清洗等减菌化处理!这样可以大大减少原料和成品的带菌量!为保证产品的品质"延长
货架期打下良好的基础#食品生产中一些必要的加工处理过程可能对食品的营养成分"风味
口感以及其货架期等造成一定的不良影响!为了减少这些加工处理所引起的食品品质下降!

!



一些新的加工方法在加工的同时就设法对其加以控制#例如!油炸过程由于温度高!较长时
间的油炸处理对脱水产品的颜色"香味"营养成分都有很大的破坏#!"世纪#"年代开始兴
起的低温真空油炸!由于是在低压下脱水!加工过程中品温低!其脱水产品色"香"味俱
佳!营养成分损失小!深受消费者欢迎#

!"$! ./"##0123&45

食物是人类生存所必需的物质条件!是人体生长发育"更新细胞"修补组织"调节机能
必不可少的营养物质&也是产生热量!保持体温!进行体力"脑力劳动的能量来源#因此!
人类的食物应当营养丰富!含有足够的蛋白质"有足够而易消化的有机物 $如碳水化合物"
脂肪等%"适量的维生素以及无机盐和纤维素#同时!食物必须是卫生而安全的#任何受到
致病菌"食物中毒菌及有毒"有害物质污染的食物都会给人体的健康带来严重的危害#
影响食品保存稳定性的因素包括内在因素和外在因素#内在因素主要包括食品的抗病能

力"食品的加工方法与有效性以及食品的包装类型和方式等&外在因素主要包括环境温度"
相对湿度和气体成分等因素#
食品的抗病能力既与食品的种类"品种有密切的关系!又与动"植物在生长期间的发

育"管理等因素有关#不同种类的食品!因组织结构"化学成分和生物学特性不同!对外界
微生物的抵抗能力不同!内部所发生化学变化与物理变化的速率也不同#因此!不同种类的
食品在流通中质量下降速度不一样#根据食品腐败变质的难易程度可以将食品分为易腐烂食
品"半易腐烂食品和储存稳定食品#易腐烂食品是指那些收获后或屠宰后很快就变质的食品
$如新鲜的叶菜类和软质水果&新鲜的肉"家禽和鱼%#半易腐烂食品是指那些含对腐烂有天
然抑制物的食品!如蛋类和根菜类!或者是指那些经过某种形式的轻度保藏处理!并由此产
生对环境条件和分配"销售过程中受到的损害具有更大耐受性的食品 $如经巴氏杀菌的牛
奶"轻度烟熏鱼和泡菜%#储存稳定食品可被认为是在室温条件下不腐烂的食品 $如谷物和
坚果%#有些食品采用适当的方法 $如罐藏%!或者进行加工以减少其水分含量 $如无核葡萄
干和发面饼干%!而使其在室温下保持稳定#
如果植物和动物在生长期间发育良好!除其食用品质较佳外!还具有较强的抗病能力!

采收或屠宰后!质量下降速度也较慢#例如!发育正常又实行无伤采收的果品!抗病性就比
发育不正常"有机械伤的果品强得多#家畜屠宰前的饲养"管理与屠宰后肌肉微生物的感染
率也有关系!据研究!饲养良好"屠宰前得到适当休息的家畜!屠宰后肌肉微生物的感染率
要比管理不善的家畜低得多!显然!感染率低的畜肉质量下降速度就比较慢#
食品加工通过改变食品的组成"结构"状态或环境条件!使食品中的微生物和酶受到抑

制!各种化学反应和物理变化的速率减慢!从而减慢食品质量下降的速度#通常采用的方法
有’冷加工"干制脱水"浓缩"腌渍"烟熏"气调"涂膜"辐照"杀菌密封"防腐剂处理等
等#有些食品加工过程还要进行前处理!如脱水蔬菜在干制之前要经过热烫!以破坏酶的活
性"减少叶绿素的变化和维生素$的损失#冷藏的水果出库之前要经过回热!以防止空气中的
水分在水果表面凝结!减少微生物的污染#通过食品加工可以增强食品在流通中的稳定性#
表%&%列出了动"植物食品的有效储存期限!由表可见根菜类食品的储存期比肉类"叶

菜类食品的储存期长!而脱水食品的储存期远比新鲜食品的储存期长得多#
食品包装在食品流通中起着重要作用!其最重要的作用是维护食品的质量#例如’!不

透气的普通塑料袋包装可防止食品含水量的变化和灰尘"杂物对食品的污染&"脱氧"充氮
或真空包装可防止食品发生氧化酸败&#气调包装可减弱包装袋内果蔬的呼吸强度&$包装
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水果的纸箱"木箱和泡沫包装袋可防止水果的机械损伤&%罐藏食品的密封包装可防止微生
物的再次污染等#因此食品有一个良好的包装!就可以大大减缓食品质量的下降速度#

表!%!!动!植物食品的有效储存期限

食!!品 一般储存期限$!"’%(( 食!!品 一般储存期限$!"’%((

动物肉

鱼类

家禽

水果

!
!
!
)

水果干

叶菜

根菜

干种子

"*+"
!

)&!"

"*+"

温度是影响流通过程中食品稳定性的最重要因素!它不仅影响食品中发生的化学变化和
酶促反应!还影响着与食品质量关系密切的微生物的生长"繁殖过程!影响着食品水分的变
化及其他物理变化过程#通常!温度升高!微生物的繁殖速率加快!一切变化速率也都加
快!导致食品质量下降速度加快#因此!食品在流通中保持低温状态是食品保鲜最常用的
方法#
食品储藏环境的相对湿度也对食品质量变化速率有影响!这是因为它直接影响食品的水

分含量和水分活度#水分在食品中既是构成食品质量的要素!也是影响食品稳定性的重要因
素#各种食品都有一定合理的含水量!过高或过低对食品的质量及其稳定性都是不利的!它
不仅会影响食品成分"风味口感和外观形态!而且还会影响微生物的生长和繁殖#含水量充
足"水分活度高的新鲜食品应在相对湿度较大的环境中储存!以防止水分散失&含水量少"
水分活度低的干燥食品则应在相对湿度低的环境中储存!以防止吸附水分#
在气体成分中!氧气对食品质量变化有重要影响#空气中的氧会使食品的许多成分发生

氧化反应!导致食品的变质#例如!食品中脂肪的氧化酸败"果蔬中酚类物质的酶促褐变"
蛋白质还原性基团和某些维生素 $如维生素$"维生素,和维生素-等%的氧化#氧气的
浓度越低!上述氧化反应的速率就越慢!对食品质量的影响也就越小#为了减慢或避免食品
成分的氧化作用!在食品流通中常常采用脱氧包装"充氮包装"真空包装或在包装中使用脱
氧剂等方法!有的则在食品中添加抗氧化剂#
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导致食物腐败变质的主要原因是微生物的生长"食物中所含酶的作用"化学反应以及降
解和脱水#
食物的变质在收获"集中或屠宰后就开始了#有些变质伴随着产生有毒因子!有些变质

则使食品基本营养价值遭受损失#有毒物质的产生直接导致食物丧失可食性!如不慎误食会
给人体的健康带来危害!严重时其后果不堪设想#而有毒物质的产生多是由于微生物代谢所
致!因此!食物保藏首先关心的问题是微生物引起的腐败变质#

!"&"!!微生物的控制

食品的种类繁多!根据原料的不同可以将食品分为果蔬制品"粮油制品"肉食制品"乳
制品等#按照食品加工处理的方法可将食品分为冷藏和冷冻食品"罐藏食品"脱水干制食
品"腌渍食品"烟熏食品和辐照食品等#按照食品的易腐程度又可将食品分为容易腐烂食
品"半易腐烂食品和储存稳定食品#虽然食品的种类不同!腐败变质情况也各异!但是如何
对微生物的活动进行控制以保证成品的质量!却是整个食品行业在储藏加工直至流通和销售
过程中必然会遇到的重要问题#正由于此!食品保藏技术才得以在长期的生产实践中不断改

#



进和创新!并随着科学技术的发展!不断取得新的成就和进展#

!"&"!"!!减少微生物的污染!清洁是阻止食物腐败最重要的措施之一#食物的微生物性变
质!涉及数以十亿计的细胞繁殖和生长#只要能采取措施!减少微生物的数量!则可延长产
品寿命#微生物的初始菌落越多!食物受侵袭得越快#在处理食物时!采取良好的卫生措施
能有效减少腐败的发生#

!"&"!"#!缩短收获 $屠宰%与消费 $或获得适当保藏%的时间间隔!时间是另一个重要的
因素!腐败性微生物的生长是时间"也是温度和环境的函数 $表%&!%!因此!减少食品从
收获到消费 $或获得适当保藏%的时间间隔!是控制食物腐败的另一个重要措施#

表!%#!不同温度!卫生条件下牛奶中细菌菌落数与时间的关系

保持温度(’

保!持!时!间

". !/. /0.

每毫升中的细菌数(个

使用清洁的奶牛和无菌器皿$!"个样平均%

/
%1

/!#1
/!#1

/%*!
%10)*00

/1++
**"%%%%%

使用脏奶牛和未消毒器皿$*"个样平均%

/
%1

%*+1**
%*+1**

!0%+/+
!/+)*1)%

1*0))1
+*#00/+%1

!"&"!"$!利用有生命物质的天然免疫能力抑制微生物的侵害!任何有生命的生物体都具有
天然免疫能力!能抑制微生物的侵害#采收后的新鲜果蔬仍进行着呼吸和代谢等生命活动!
但因脱离植株!不再有养料供应!其生物化学反应只能向分解方向进行!从而导致果蔬内储
藏物质被逐渐消耗!果蔬慢慢衰老枯萎!组织结构随之迅速瓦解或解体!不易久藏#生命活
动越旺盛!这种分解就越迅速#
根据有生命活动的食品 $主要是新鲜果蔬%的这一特性!我们可以采取措施维持食品最

低的生命活动!既保持它的天然免疫力以抑制微生物的侵害!同时又减缓分解反应!以延长
食品的保存期#基于这一原理通常采用如下的措施和方法#

$%%利用低温抑制果蔬呼吸与酶的活动#
$!%适当流通空气!及时排除果蔬呼吸产物!使果蔬成熟速率减慢#
$*%调节果蔬储存环境中的气体成分!使$2!含量增加!2! 含量减少!必要时还可以

用3!作填充剂!使果蔬呼吸强度大大降低#
$/%用真空泵抽出储藏库内的空气!在真空条件下!果蔬内的乙烯迅速向外扩散 $乙烯

有诱导果蔬成熟的作用%!同时储存库内的2! 也大大减少!使果蔬的呼吸和成熟过程得到
明显的抑制!这种方法称为减压保鲜法#

$1%采用涂膜保鲜#给果蔬涂上一层可使果蔬的2! 吸收下降"水分损失减少!而$2!
却几乎全部排出的保鲜膜#英国塞姆培生物工艺公司研究出了一种水果保鲜剂!可以使香
蕉"葡萄"梨等水果的储藏寿命延长一倍#此保鲜剂是一种复杂的烃类混合物!使用时只要
将保鲜剂溶于水中!然后用这种溶液浸泡水果!水果表面即被覆盖一层保鲜膜#保鲜剂的作
用就像是给水果施了麻醉药!使水果处于休眠状态#该保鲜剂完全由可食用的天然食品成分
组成!每个水果仅需%45保鲜剂#

$+%采用电子保鲜#利用高压负静电场所产生的负氧离子可达到保鲜果蔬的目的#负氧
离子可以使果蔬进行代谢过程的酶钝化!从而降低果蔬的呼吸强度!减少果蔬乙烯的生成#

$



$)%采用低剂量的辐射#适量辐射能改变水果体内乙烯的生产!从而影响其生理活动!
可影响新鲜蔬菜的代谢反应!改变其呼吸率!防止老化#如土豆"洋葱"大蒜等辐射后可抑
制发芽#

!"&"!"&!抑制微生物的生长繁殖!微生物像植物一样!对营养和环境有一定的要求#特定
食物的腐败!常与某种类型的食物和微生物有关#在微生物导致食物腐败过程中重要的影响
因素有’水分含量"温度"2!浓度"可利用的营养素"被微生物污染的程度和生长抑制剂#
通常控制了这些因素中的一种或多种!则可控制微生物导致的腐败#但这些控制措施一旦消
失!微生物的活动迅即恢复!而食品仍会迅速腐败变质!因此!这些都是暂时性的保藏措
施#抑制微生物生长的方法主要用于已失去生命力的食品的保藏!常通过以下几个方面来
实现#

$%%水分的控制!水分是微生物生长活动必需的物质!但只有游离水分 $即有效水分%
才能够被细菌"酶和化学反应所利用#降低食品中的游离水分目前已成为重要的食品保藏方
法!在生产中有着广泛的应用#降低食品中游离水分的方法主要有’!干制"冷冻和浓缩&

"通过化学修饰或物理修饰!使食品中原来隐蔽的亲水基团裸露出来!以增加对水分子的约
束&#添加亲水性物质 $降水分活性剂%!这样的物质有盐 $氯化钠"乳酸钠等%"糖 $果
糖"葡萄糖等%和多元醇 $甘油"丙二醇"山梨醇等%#

$!%抑制剂的利用!即在食品中添加一些对微生物生长和繁殖有抑制作用的化学防腐剂
来延缓食品的腐败变质#熏烟中因含有许多微生物抑制成分!而在烟熏的过程中食品也蒸发
了部分水分!所以!烟熏食品的品质稳定性在很大程度上是通过低水分和微生物抑制剂获
得的#

$*%氧的控制!多数导致食品腐败变质的微生物都是好氧菌!采用改变气体组成的方
法!降低氧分压!一方面可以限制好氧微生物的生长!另一方面可以减少营养成分的氧化损
失!如食品生产及保藏中的脱气 $罐头"饮料%"充氮"真空包装等均是基于这一原理#

!"&"!"’!除去食品中的微生物!利用加热"微波"辐射"高压"臭氧"电阻加热杀菌和过
滤除菌等方法使食品中微生物菌数降至长期储藏所允许的最低限度!并维持这种状态!达到
在常温下长期储藏食品的目的#用此方法保藏食品的技术关键是食品要采用密封包装!防止
杀菌后的微生物二次污染#

!"&"!"(!利用微生物发酵抑制有害微生物的生长和繁殖!培养某些有益微生物!进行发酵
活动!借助发酵过程中产生的酒精"乳酸"醋酸等防腐物质的作用!建立起能抑制腐败菌生
长活动的新条件!以延续食品腐败变质的保藏措施#例如!将蔬菜"牛奶等原料制作成发酵
蔬菜"酸牛奶等产品!即是利用乳酸发酵所产生的乳酸抑制腐败菌的生长#

!"&"#!酶与其他因素的控制

食品中存在的酶对食品的质量有较大的影响#影响食品质量的常见酶有氧化酶 $如多酚
氧化酶"抗坏血酸氧化酶"过氧化物酶"脂肪氧化酶%和水解酶 $如果胶酶%等#合理控制
和利用这些酶!是食品储藏加工中进行各种处理的基础#控制酶的常用方法有’!加热处
理&"控制67值&#控制水分活度#这些控制往往与微生物的控制是同时实现的!例如!
降低食品水分和品温可以抑制微生物的生长和繁殖!同时也可以延缓酶的作用及其他化学反
应对食品质量的影响#降低食品所处环境的氧含量可以抑制好氧微生物的生长和繁殖!同时
也减慢了氧化反应的速率#加热"辐射"高压处理"微波处理"臭氧处理可以杀灭微生物!
也可使酶失活#添加化学防腐剂抑制微生物生长的过程实质上就是通过对酶的抑制和破坏来
实现的#

%



至于其他因素可以根据其引起食品变质的原因和机理!采取相应的工艺措施!以达到食
品长期保藏的目的#
实质上!各种食品保藏的方法都是创造一种控制有害因素的条件!而食品加工则在寻求

食品最佳的保藏方法中逐步完善#

!"’! "#$%&893

人类食物主要来源于农副产品"畜牧产品"水产品!这些生物体脱离植株或被屠宰之后
就不能再从外界获得物质来合成自身的成分!虽然合成已告结束!但是分解并没有停止#例
如!水果"蔬菜和鲜蛋等鲜活食品的呼吸作用及其他生理活动仍在进行!体内的营养成分不
断地被消耗&畜"禽"鱼肉等生鲜食品虽然不像蔬菜"水果那样进行呼吸!但体内的酶仍然
在活动!一系列生化反应在持续不断地进行!较为稳定的大分子有机物逐渐降解为稳定性较
差的小分子物质#食品内部各种各样的化学变化和物理变化都以不同的速率在进行着!引起
蛋白质变性"淀粉老化"脂肪酸败"维生素氧化"色素分解!有的变化还产生有毒物质等有
害作用#新鲜食品的水分散失或干燥食品吸附水分也会导致食品质量的下降#这些新鲜食物
营养丰富!含有大量水分!是微生物生长和繁殖的良好培养基!当其他环境条件适宜时!微
生物就会迅速生长和繁殖!把食品中的大分子物质降解为小分子物质!引起食品腐败"霉变
和 )发酵*等各种劣变现象!从而使食品的质量急速下降#总之!食品在流通中质量呈逐渐
下降的趋势!与其他产品相比!食品更容易腐败变质#
有些食物的品质稳定性很差!如草莓"樱桃等!如不及时采取保鲜措施!可能早晨采摘

下午就不新鲜了#因此!对于这类易腐烂食品即使是就地销售"新鲜食用也必需考虑采取低
温储藏"避免阳光照射"通风透气等保鲜措施#
即使是在食品加工过程中也容易发生食物变质#例如!在罐头食品加工过程中!中间过

程的原料堆积时间过长"温度控制不当!可能会造成微生物大量生长和繁殖"酶促反应迅
速!从而影响杀菌效果!影响产品品质&富含脂肪的食品在加工过程中!如需高温处理!在
高温处理过程中容易发生脂肪氧化!导致食品风味和营养性发生变化!为防止脂肪氧化!一
般采用真空条件下的高温处理&水果去皮后如不及时进行护色处理!很容易发生氧化变色#
食品在加工后同样可能发生腐败变质!如饮料"糕点等!在销售和储存过程中如储存条

件控制不好!则会发生变质现象#近年来!食品中毒事件时有发生#例如!!""%年0月!
北京市一所新办中学发生学生食物中毒事件!*""多名初一新生刚刚入学就出现高烧"腹泻
等症状而住院治疗#经过对该校食堂设备"餐具及食物的采样化验!确定学生们得的是细菌
性痢疾!而导致该病的罪魁祸首则是食堂供应的凉拌黄瓜丝中含有的宋内氏痢疾杆菌#同年

#月!吉林省%%所中小学校的%%1#名中小学生饮用不洁豆奶中毒!当地两大医院爆满!数
百学生紧急住院#由此可见!控制食品污染!对保护食用者的健康具有重要意义#
随着人们生活水平和受教育程度的不断提高!消费者用于食品消费支出的比重 $恩格尔

系数%下降!但对食品消费的主观选择性加强!对食品质量要求更高!不仅要求吃饱"吃
好!更需要吃得营养与健康!吃得安全#
世界各地的气候与土壤条件各异!所生长食物资源的种类不尽相同!随着人们的生活水

平的提高!人们希望能够食用到世界上其他地区的新颖"不曾食用过或不常食用的食品!因
此需要延长食物的保存期!以防食物在运输过程中发生腐败变质#同时!自然气候条件并不
总是风调雨顺"适合植物生长的!在植物生长过程中如遇干旱"水灾或冰雹等自然灾害!就
会出现歉收"粮食短缺的情况!这时就需要调用丰收年份储藏的粮食作为补充#植物性食物

&



往往具有季节性!动物性食物屠宰后往往一次食用不完!这都需要将剩余的食物保藏起来!
以便在今后相当长的一段时间里可以食用#随着人类社会的发展!人们有时为了争夺某种利
益!群体之间会爆发战争!战时生产各种动"植物食物的人力缺乏!且生产过程随时会受到
战争的骚扰!需要在和平时期进行战略储备#行军打仗"外出旅游等均需要方便快捷的即食
食品!如何延长即食食品的保质期也是食品保藏学所必须解决的问题#
世界人口的增长速率远远超过农产品产量的增长速率!这就要求食品工业充分利用各种

食用资源和原料!采用各种发达的工业技术!生产出更多的色"香"味"质均好且保质期长
的食品#目前!发达国家在充分利用食物资源和原料方面做得较好!但不发达国和发展中国
家由于经济"管理和技术力量的限制则存在着食物资源和原料的惊人浪费#例如!我国果蔬
在品种上"在产量上都居世界首位!但采后水果损耗约!"8&!18!蔬菜损耗约*"8!也
居世界首位 $发达国家损耗一般在18左右%!损耗量高达上亿吨!约价值)1"亿元人民币!
每年腐烂损耗的果蔬几乎可满足两亿人口的基本营养需要#如果我们能有效地避免食物资源
的浪费!无疑对人类是一大贡献#

!"(! "#$%:&;<=>?;<@A

!"("!!食品保藏学的发展历史

人类最初主要是通过采集和狩猎来获取食物的#随着人口的增多!自然环境的变迁!食
物资源逐渐紧张!人们学会了种植"饲养和捕捞等新的获取食物的方法#人们意识到需要对
获取的食物原料进行各种及时的加工处理!这样才能便于保藏和食用!以应不时之需#
据确切记载!公元前*"""年到公元前%!""年间!犹太人经常用从死海里取来的盐保藏

各种食物#在同时代中国人和希腊人也学会了用盐腌鱼的方法#这些事实可以看成是腌制保
藏技术的开端#大约在公元前%"""年!古罗马人学会了用天然冰雪来保藏龙虾等食物!同
时还出现了烟熏保藏肉类的技术#这说明低温保藏和烟熏保藏技术已具雏形#+圣经,中记
载了人们利用日光将枣"无花果"杏及葡萄晒成干果进行保藏的事情!我国古书中也常出现
)焙*字!这些情况表明干藏技术已开始进入人们的日常生活#+北山酒经,中记载了瓶装酒
加药密封煮沸后保藏的方法!可以看作是罐藏技术的萌芽#食品加工的一些最早形式是干制
食品!利用太阳能将产品中的水蒸发掉!得到一种稳定和安全的干制品#最早用热空气干燥
食品%)#1年出现在法国#冷却或冷冻食品的历史也可追溯到很早以前#最初是利用自然界
中存在的冰来延长食品的保藏期#%0/!年注册了鱼的商业化冷冻专利#!"世纪!"年代!

9:;(<=>=研制了使食品温度降低到冰点之下的冷冻技术#
利用高温生产安全食品可追溯到%0世纪#"年代的法国#拿破仑-波拿巴给科学家提供

了一笔资金!为法国军队研制可保藏的食品#这些资金促使法国人尼古拉-阿培尔 $3:?@&
AB<,66=;C%发明了食品的商业化杀菌技术#%0"#年!尼古拉-阿培尔将食品加热后放入玻
璃瓶中加木塞塞住瓶口!并于沸水中煮一段时间后取出!趁热将塞子塞紧!再用蜡密封瓶
口!制造出了真正的罐藏食品!成为现代食品保藏技术的开端#从此!各种现代食品保藏技
术不断问世#在%#世纪+"年代!路易斯-巴斯德在研究啤酒和葡萄酒时发明了巴氏消毒
法&%00*年前后出现了食品冷冻技术&%001年!D@5=;首次报道了高压能杀死细菌!%0##
年!7:C=首次将高压技术应用于保存牛奶&%#"0年出现了化学品保藏技术&%#%0年出现了
气调冷藏技术!%#/*年出现了食品辐照保藏技术"冻干食品生产技术等#
现代食品保藏技术与古代食品保藏技术存在本质的区别!现代食品保藏技术是在阐明各

’



种保藏技术所依据的基本原理的基础上!采用人工可控制的技术手段来进行的#因而可以不
受时间"气候"地域等因素的限制!能够大规模"高质量"高效率地实施#

!"("#!食品保藏技术的发展趋势和特点

!"("#"!!保藏技术的综合应用!食品种类虽然很多!若作为商品应符合下述要求#
$%%外观!外观即为色泽和形态#食品不仅应当保持应有的色泽和形态!还必须具有整

齐美观的特点#食品的外观对消费者的选购有很大的影响#为此!生产过程中必须力求保持
或改善食品原有色泽!并赋予完整的形态#

$!%风味!风味即为食品的香气和口感#食品中的香气系挥发性物质!在食品热加工过
程中极易挥发而使食品失去香气!因而保持食品的香气就成为食品生产者面临的重要课题#

$*%营养和易消化性!这是人们对食品最重要的要求#现在有些国家要求将食品营养成
分标明在商标纸上!以供消费者选择#易消化性是指食品能被人体消化吸收的程度#食品只
有被消化吸收以后!才有可能成为人体的营养素#人们已经知道必须对食品进行一些必要的
加工处理!但食物原料经过加工!其中的营养成分总要损失一部分#因此!在食品加工中必
须减少原料中营养成分的无谓损耗#

$/%卫生和安全性!任何食品如受到致病菌"导致食物中毒菌"有害金属和霉菌毒素等
的污染!或含有残留农药以及禁用添加剂"用量超过规定的添加剂时!就会给人体的健康带
来严重的危害#食品生产部门必须严格遵守政府和卫生部门的规定!积极采取措施!加以严
格控制!保证生产卫生安全的食品!保障人民的身体健康#

$1%方便性!近年来!国内外食品工业在发展启封简易和食用方便的食品方面!已取得
显著的进展!得到了消费者的赞赏#

$+%耐储藏性!这是在大规模食品生产中必须注意的问题#因为一般来说食品容易腐
败!食品生产者对它的耐储藏性应该有所保证!否则就难以维持城市食品常年供应和地区间
的交流#出口产品如果不耐运输储藏!发生变质事故!更有损于外贸信誉!影响国际贸易#
根据上述要求!食品保藏不仅要考虑耐储藏性"卫生和安全性!同时还应考虑保藏技术

对食品风味"外观"营养的影响#因此!食品保藏技术发展到今天!为了提高食品的耐藏性
和品质质量!食品保藏技术常常并不是单独控制影响食品品质稳定性的某一因素!采用某一
单独的单元操作!而是考虑保藏技术的综合应用!同时控制影响食品品质稳定性的多个因
素#例如!在果蔬的保鲜过程中!目前普遍采用气调储藏与低温保藏"化学保藏等保藏技术
相结合的方法来使果蔬的储藏保质期得以延长!使所保藏的果蔬在风味"口感和营养成分方
面都能很好地维持原来新鲜的状态#又如!将干制品储藏于冷库中!其储藏期比将其储藏于
室温下更长!在相同的储存期内其风味和外观更好"营养成分的损失更少&对于易氧化的干
制品还常常采用真空包装或充氮包装#

!"("#"#!食品保藏技术发展不平衡!食品保藏技术的发展是不平衡的#它表现在不同食品
保藏技术之间的发展不平衡及同种保藏技术中不同技术手段之间的发展不平衡#例如!罐藏
技术在相当长的一段时间内曾占据食品保藏技术的主导地位!但随着人们生活水平的逐渐提
高!食品保鲜技术的开发和广泛应用!罐头食品在色"香"味等方面的缺陷以及相对较高的
成本!使罐头工业的发展陷入困境#与此相反!食品低温保鲜技术由于能较好地保持食品的
色"香"味及营养价值!并能提供丰富多彩的冷冻食品而逐渐占据了食品工业的主导地位#
目前!全世界的冷冻食品正以年平均!"8的增长速率持续发展!预计未来的%"年内!冷冻
食品的销售量将占全部食品销售量的+"8以上#另外!在同种保藏方法的不同技术手段之
间也存在明显的发展不平衡状况!如罐藏法中金属罐和玻璃罐应用技术的发展缓慢!而塑料
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