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前言

食品贮藏保鲜包装与现代生活息息相关，包装技术的发展也深刻地改变和影响着现代生活，尤其是与
人们日常生活密切相关的蔬菜及肉类的保鲜包装、流通技术的创新和销售方式的进步，正引导着消费
生活方式的改变。
近年来，随着大中城市相继建立生鲜蔬菜和肉类加工配送中心及超市销售网络的高速发展，人们生活
水平的提高和生活节奏的加快，对生鲜蔬菜及肉类消费的品种多样性、品质安全、生鲜方便的要求越
来越高，应时鲜果、净菜、切割菜和分割肉类产品在冷链流通条件下进入超市销售已成为城市生鲜食
品消费的时尚和发展方向。
但食品的保鲜难度大及包装保鲜技术的相对滞后，已成为抑制这种需求的主要因素。
食品保鲜包装技术的开发创新正在为满足现代生鲜食品消费需求提供可能，也为农产品采后深加工产
业化增值提供了空间。
本书根据生鲜食品的品质特点和腐败变质机理，系统全面地介绍了食品贮藏保鲜包装技术原理，气调
保鲜包装和真空冷却保鲜技术及设备，果蔬、食用菌、畜禽肉和鲜切果蔬的贮藏保鲜包装技术，并通
过特定生鲜食品或案例的方式为大家提供著作者近年来的研究开发成果，力求以翔实的资料反映当代
国际有关生鲜食品包装新材料、新工艺、新技术、新装备等最新技术成果和发展方向。
本书可作为食品与农产品加工保鲜包装相关专业的科研、设计、生产的工程技术人员和商贸流通销售
管理人员的实用技术参考书。
本书由南京农业大学章建浩教授任主编，福建农林大学宋洪波教授、大连民族学院胡文忠教授和苏州
德森气调保鲜包装设备有限公司卢金言总经理任副主编，编写分工为：第一章 由章建浩编写，第二章
由福建农林大学安凤平副教授、南京农业大学李春保博士、宋洪波编写，第三章 由章建浩和卢金言编
写，第四章 由上海交通大学孙启达教授编写，第五章 由青岛农业大学王世清教授编写，第六章 由宋
洪波编写，第七章 由李春保和章建浩编写，第八、九章由胡文忠编写。
本书在编写过程中得到苏州德森气调保鲜包装设备有限公司的技术支持。
由于食品贮藏保鲜包装技术为多学科交叉的综合应用技术科学，所涉及的知识内容非常广泛，加之编
者学识水平有限，书中疏漏与不妥之处在所难免，敬请读者不吝指正。
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内容概要

本书根据生鲜食品的品质特点和腐败变质机理，系统全面地介绍了食品贮藏保鲜包装技术原理，气调
保鲜包装和真空冷却保鲜技术及设备，果蔬、食用菌、畜禽肉和鲜切果蔬的贮藏保鲜包装技术，并通
过特定生鲜食品或案例的方式为大家提供著作者近年来的研究开发成果，力求以翔实的资料反映当代
国际有关生鲜食品包装新材料、新工艺、新技术、新装备等最新技术成果和发展方向。
     本书可作为食品与农产品加工保鲜包装相关专业的科研、设计、生产的工程技术人员和商贸流通销
售管理人员的实用技术参考书。
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章节摘录

插图：一、食品保鲜包装技术现状  1.新鲜果蔬  新鲜果蔬含有丰富的矿物质、维生素、碳水化合物等
营养素，是人们生活必需的食品，各个国家都对果蔬产业给予高度重视。
在我国，果蔬产业已成为农业增效、农民增收和农村稳定的支柱产业，成为促进农业产业化发展、引
导农业结构调整、实现我国农业可持续发展的重要途径。
经济的发展和人们生活水平的提高，人们对果蔬的需求逐步由以往追求数量和价格便宜转变为追求产
品的质量和多品种、洁净、安全而有营养。
由于果蔬生产季节性明显，需要其保藏保鲜包装和流通的系统技术来保障其常年的市场流通消费需求
。
随着全球经济一体化发展，尤其是我国加入WTO，给我国果蔬产业带来了机遇，同时也面临国内外市
场更严峻和激烈的挑战。
我国是果蔬生产大国，但我国生产的果蔬产品由于标准化程度低，给保藏保鲜包装带来技术上的困难
；新鲜果蔬采后由于预冷、贮藏保鲜包装等商品化处理及销售等技术环节的缺乏或不完善，产品的生
鲜品质得不到应有的控制，特别是一些备受消费者欢迎的名、特、优、精、新、稀果蔬品种因其采后
生理、贮藏、保鲜、包装的研究较少，没有得到良好的市场开发。
进入21世纪后，通过引进吸收国外先进技术成果和自主研究开发，制定产品质量规范标准和相关的操
作规程，已基本形成了新鲜果蔬保藏保鲜包装新的技术体系，如诱导采后抗病性、高O2保鲜技术、冰
温贮运技术、特殊化学物质应用技术（动植物源可食性包装材料、生长调节物质等）、辐射技术
、CAP（corlt rolled atf"nosphe re package）技术、高压技术和微波技术等。
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