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内容概要

《水产品加工新技术》系作者在归纳总结国内外先进的水产品加工技术的基础上编写而成。
主要内容包括：水产品的保鲜储运、水产品的保活运输及贮存、冻制品加工、冷冻调理食品加工、水
产咸干品加工、糟醉制品加工、鱼糜及鱼糜制品加工、蒸煮袋软罐头和玻璃罐水产食品加工、鱼副产
物加工和海藻制品加工，并且对水产品加工的安全与质量控制体系进行了系统介绍。
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章节摘录

版权页：   （三）食品基质 微生物所处的食品基质条件不同也可影响微生物对辐照的抵抗力。
不同基质造成同一菌株D10值的主要原因就是不同的基质对微生物提供的保护作用不同。
食品中含有大量的巯基、氨基酸和磷脂类等保护微生物的物质，辐照产生的一级、二级辐照产物会首
先与这些物质发生反应，生成对微生物无抑制作用的终产物，导致最终减弱了辐照对微生物的杀灭作
用。
 （四）酶 食品中的酶一般比微生物更能耐受电离辐射。
要求稳定贮藏而要把酶破坏的食品只靠辐射处理是不适宜的。
酶容易被热和某些化合物所钝化，将破坏微生物的辐射与热处理综合进行，非常有效。
 （五）包装条件 包装条件不同，也会影响辐照对微生物的杀灭作用。
当辐照与适当的包装条件联合使用时，可大大延长食品的保存期。
目前，常用的食品包装有普通包装、真空包装和气调包装，这三种包装对辐照杀灭微生物的影响各异
。
有氧存在的条件下（如普通包装），射线对微生物的杀灭作用较无氧存在（如真空包装）的条件下要
强，但是氧的存在又更有利于需氧型微生物的恢复繁殖，而且当辐照剂量超过1千戈瑞时，食品就可
能出现轻微的辐照味道。
而在真空包装条件下，虽然杀灭相同量的微生物需要的射线剂量大，但由于缺氧，需氧型微生物一旦
被杀伤后很难再恢复繁殖，而且真空包装条件下，即使辐照剂量达到2.5千戈瑞，食品也不会出现辐照
味，因而真空包装与辐照相结合是一种较为有效而理想的保存食品的手段。
 （六）温度 低温下的辐射可以阻止或减缓辐射分解，可有效地防止辐照异味及口味变化，减少营养
成分的损失，提高辐照食品的品质。
虽然辐照温度对辐照杀灭微生物作用的影响因菌种而异，但在一定的温度范围内，随着温度的增加，
微生物对辐照的敏感性增强。
此外，冰点以下由辐照产生的一级、二级辐射产物的移动严重受限，因而导致辐射对微生物杀灭作用
的减弱。
 三、辐照对水产品品质的影响 （一）辐照对水产品品质的影响 1.蛋白质和氨基酸 水产品蛋白质分子
经辐照后会导致蛋白质变性，同时辐照也会使有些蛋白质中的部分氨基酸可能发生脱氨基、脱羧基以
及氧化作用，部分蛋白质还会发生交联或裂解作用。

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<水产品加工新技术>>

编辑推荐

《水产品加工新技术》中涉及的水产品加工技术较为先进，通俗易懂，可操作性强，适合水产品加工
企血技术人员阅读参考。
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