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前言

针对不断增长的高品质食品的需求，食品加工越来越复杂并多样化。
现今，顾客们所期望的食品，无外乎方便，多样化，足够的货架期和能量含量，合理的价格以及对环
境的可靠性。
满足如此需求的策略是革新现有的食品加工技术，并采用新型加工技术。
革新作为一个关键的要素贯穿于食品工业可持续发展过程中，尽管从概念到实施的过程并非琐碎不堪
，但通常令人感到十分棘手。
正如路途坎坷难以通行一样，个中原由亦难以解释清楚和完全理解。
但新产品和新技术在商业化之前通过多学科的基础研究，成功的概率可以显著提高。
同时，值得一提地是，全球的消费者正学习更多有关膳食知识，立法机构正制订更严格的法律，食品
工业的责任也更大。
因此，为了满足对更高品质食品的需求，必须努力了解在食品加工背后的基本原理，以及寻找创新的
可能性，并考虑技术组合的策略。
如今食品技术领域已有些许选择值得探究，以使食品工业更多样、更具竞争力和更高效。
本书目的在于对已有的选择（所谓的替代技术和策略）作一番考察；通过提供具体案例（这些替代技
术是如何应用到具体的食品产品中去的），对食品工业所面临的新的挑战作一番论述。
通过对这一学科的高新技术的审视，本书涵盖了绝大多数相关的新型食品加工应用技术，不失为一部
极富综合性亦宏大的著作。
所有的章节由来自工业界或学术界的具有多种背景的重要科学家所编写，他们对高新技术进行更新以
及对将来发展进行展望。
此外，还提供了最全面的支持。
为了帮助理解新型技术，加入了有关微生物预测的章节，这是一个与相关技术并行的话题。
加入微生物预测内容的原因是我们相信新技术就是采取重新审视传统（有时淘汰）方法来阐述微生物
灭活动力学和致死率的计算。
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内容概要

《新型食品加工技术》涵盖了绝大多数相关的新型食品加工应用技术，不失为一部极富综合性亦宏大
的著作。
所有的章节由来自工业界或学术界的具有多种背景的重要科学家所编写，他们对高新技术进行更新以
及对将来发展进行展望。
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章节摘录

插图：高强度的脉冲电场（pulsed electric field，PEF）技术是一种非热力性的食品保藏技术，这种技术
是利用电场来灭除食源性病原菌以及控制食品中腐败性微生物的生长。
这种技术受到很高的评价，因为它具有不必通过加热就可以延长食品的货架期，并且食品的感官和营
养价值不受到损害，另外还能把食品中的微生物控制在安全范围内。
在处理样品时.PEF技术并不受致死介质参与的限制，往往是在热加工过程中通过传导和对流传热来实
现。
然而电场具有容积效应，对样品的处理的过程中，必须确保快速同质致死规律得到应用。
PEF.技术成功地应用到液体样品中，例如果汁、蛋液以及实验室和小规模试验中的牛奶，从而显示这
种技术具有取代传统的巴氏杀菌法的潜力，或者至少可以作为一种补充。
本章详细地综述了PEF技术的主要发展和应用情况。
1.1.1  历史沿革几乎从电首次得到商业应用起，就有将电用于食品保藏过程的探索性研究。
在19世纪末，电流被应用于牛奶的巴氏杀菌，此过程被称为电净化，也是一个重要的研究课题
（An.demon和Finkelstein，1919；Fetterman，1928；Getehell，1935）。
尽管电净化法是基于热加工过程，即通电流使牛奶产生热，一些研究者提出是否电流本身具有杀菌效
应这样的问题，而另外一些学者则声称电净化法具有破坏巴氏杀菌法不能杀灭的一些种类的细菌
（Getchell，1935）。
科研团队采取多种不同的方式应用电净化进行处理，有的采取范围在220~4200V的电压，而仅有那些
采取极高电压和快速变换电流的研究者声称此过程能在热力致死点以内的条件下杀灭细菌（Beattie
，1916；Beattie和1916，1925）。
大约在1949年，Flaumenbaum报道使用电场来处理食品，然而，这个过程和食品保藏以及对微生物的
灭活没有联系，相反它可以利用设备提高水果的渗透率，继而提取果汁，而这种过程就是利用 PEF 技
术来实现的（Heinz和Knorr，2001）。
1960年Doevespeck获得一项专利，首次提出利用电场来处理微生物的过程不存在热力学效应；随后有
科学报道解释这是通过脉冲电场和细胞壁之间的相互作用而引起的（Doevespeck，1960，1961）。
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