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内 容 提 要

本书从食品保鲜贮藏的角度，以手册的形式，介
绍各类食品的保鲜贮藏方法、工艺和设备。全书共
分三篇：第一篇基本知识，共四章，简要介绍食品保
鲜贮藏的基本知识、食品变质的主要模式和食品保
鲜贮藏的主要方法；第二篇各类食品的保鲜贮藏方
法，共十一章，详细介绍蔬菜类、水果类、食用菌类、
畜肉及其制品、禽蛋类食品、水产食品、乳及乳制品、
粮油食品、饮料与调味料、豆类制品和冷冻食品的保
鲜与贮藏方法；第三篇食品保鲜贮藏设备与材料，共
五章，具体介绍杀菌设备、低温保鲜贮藏设备、干燥
设备、食品包装机械设备与包装材料，以及食品冷藏
链设备等内容。

本书内容丰富、实用性强、资料新颖，可供食品
生产企业的职工、技术人员，超市管理、销售人员，物
流产业的经营管理人员以及大专院校食品专业的师
生参考。
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前　　言

“民以食为天”，新鲜优质的食品与人民健康有着非常密切的
关系。随着我国经济的发展，人民生活水平的不断提高，广大群
众对食品的新鲜度和质量的要求日益提高。然而，在食品贮藏运
输过程中，有些工作人员由于缺乏必要的有关知识，致使食品腐
烂变质的情况时有发生，不仅造成食品资源的极大浪费，还带来
巨大的经济损失。近年来，从业于食品生产企业的职工和技术人
员，超市的销售和管理人员，以及物流产业的经营管理人员正在
迅速增加，迫切需要查阅、掌握各类易腐食品的保鲜贮藏工艺和
技术知识。为此我们编写了《食品保鲜贮藏手册》一书，以适应有
关行业职工、技术人员的实际需要。

本手册共二十章，内容分三大部分：第一部分简要介绍食品
保鲜贮藏的基本知识；第二部分详细介绍各类食品的保鲜贮藏工
艺；第三部分简要介绍食品的杀菌、干燥、低温保鲜以及食品包装
的有关设备和材料。在编写过程中，我们广泛收集国内外食品的
保鲜贮藏方法和先进的工艺技术资料，运用简洁的文字和表格，
力求做到实用性、科学性、新颖性和可查阅性。本书由上海水产
大学食品学院沈月新主编，并编写第一、二、七、十、十五、十七、二
十章；王訸编写第三、四、八、九、十一、十二、十三、十四章；陶宁萍
编写第五、六章；包海蓉编写第十六、十八、十九章。

由于编者水平有限，书中不妥之处在所难免，恳请广大读者
不吝指正。

编　者
２００５．７．
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第一章　食品原料的分类

一、按食品原料来源分类

　　１．植物性食品　主要包括以谷类、豆类和薯类为主的农产品和以水
果、蔬菜为主的园艺产品。谷类主要是指稻米、小麦、玉米、大麦、燕麦、粟、
黍、高粱、郚子和薏苡等禾本科植物的种子，其中粟、黍、郚子、薏苡等也被称
为杂谷。谷类在食品群中是人体热能的主要来源。

豆类主要包括大豆、蚕豆、豌豆、绿豆、小豆（赤豆）、豇豆、菜豆和扁豆
等，主要特征是果实为荚果。我国的食用习惯及流通体制中，通常将大豆算
作谷类。豆类提供人类食用的植物蛋白，约占全部食用蛋白质的２２％。

水果和蔬菜是植物性食品的重要组成部分。由于我国国土辽阔，地跨
寒、温、热三带，水果、蔬菜的资源丰富，种类繁多。普通栽培的蔬菜有６０多
种，栽培的果蔬有３００多种。我国辽宁、山东和华北一带盛产苹果、梨、桃、
杏、山楂、银杏、核桃、枣、马铃薯、大白菜、大蒜、大葱、洋葱、番茄、甜椒、芦笋
等；广东、广西、福建、云南、四川一带，因地处亚热带地区，气候温和，雨量充
沛，适宜果蔬生长，盛产柑橘、菠萝、香蕉、荔枝、龙眼、芒果、椰子、菜豆、辣
椒、花椰菜、菠菜、萝卜、芥菜和各种食用菌；处于温带的华东各省和河南、湖
北等地区盛产苹果、梨、柿、板栗、银杏、山楂、西瓜、枣、草莓、芦笋、芋类、番
茄、马铃薯、油菜、甘蓝等；新疆、甘肃、青海盛产葡萄、杏、核桃、西瓜、哈密
瓜、甜瓜、番茄、青椒等。我国还有野生的果蔬资源，如猕猴桃、黑加仑、蕨
菜、香椿、野生食用菌等。水果和蔬菜除了能补充人体所需的部分糖、蛋白
质、脂肪外，它们中所含有的维生素、矿物质、微量元素及膳食纤维也可满足
人体的需要，成为人们饮食消费中必需的食物。

２．动物性食品　主要包括动物性水产食品、畜肉及其制品、禽蛋类食
品、乳及乳制品等。水产食品是以生活在海洋和内陆水域中有经济价值的
水产动植物为原料，经过各种方法加工制成的食品。水产动物性原料以鱼
类为主，其次是虾蟹类、头足类、贝类。常见的经济鱼类有２００多种，其中海
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