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内容概要

《水产类调理食品加工过程品质调控理论与实践》是一本凝集了作者10多年来在水产调理食品加工品
质调控领域研究成果的专著，许多技术处于国际领先水平。
《水产类调理食品加工过程品质调控理论与实践》的出版将进一步丰富我国在水产调理食品加工品质
调控领域的基本理论和生产新技术，其中论及的单体速冻、高效干燥、真空油炸、脉冲电场处理、超
高压、超声波等先进的保质和加工品质调控相关技术对该领域的理论研究和先进技术的推广将起到十
分积极的作用。
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章节摘录

版权页：   插图：   4.环境绝对压力 试验证明，在低压条件下水产品的保鲜保活贮藏寿命成倍延长。
据研究发现，用低压贮藏水产食品具有下列效应：（1）降低了氧气的供应量从而降低了活体的呼吸
强度；（2）环境绝对压力降到0.01MPa以下，可有效地抑制真菌的生长和孢子的形成。
 此外，采用真空方法可使物料的部分水分在低压状态下迅速蒸发，在吸收自身热量的同时，使物料的
内能减少和品温下降，真空预冷也成为一种广泛使用的快速冷却新方法。
 5.环境电磁场和辐射 据报道，水分较多的新鲜鱼类经磁场处理，可以提高生命力，增强其抵抗病变的
能力。
其原理是通过控制磁场强度和产品移动速度或交变磁场频率，使生命体产生一定的磁化效应。
 （二）结合控温的气调库保鲜新技术 对长期贮藏的大多数水产食品，传统的做法是采用化学处理，
以延长保鲜期。
但近年来，化学处理越来越不被市场所接受。
最近，相当多的物理新技术的研究其目的在于减少对化学处理的依赖。
当仅有制冷还不够时，气调保鲜（CA）可被结合用来延长易腐烂水产原料的保鲜期。
这种新技术早先用于果蔬保鲜，并且长期以来被国际上用作保鲜苹果的主要方法。
但近年来，结合控温的气调库保鲜已变成一项适用于大多数易腐烂生鲜食品的重要保鲜技术。
 气调库保鲜指任何生鲜食品在一个不同于周围大气（即21％氧气，0.03％二氧化碳）的大环境中保鲜
。
根据是否可实时控制，可分为可控型气调（CA）和调定型气控（MA）。
可控型气调是在自然呼吸或人工条件下产生低浓度氧气和（或）高浓度二氧化碳的气体环境。
然后在整个保鲜期内通过一系列测量和调整来加以控制。
可控型气调的一般使用场合被限制于固定式保鲜库、批量海运和具有气调能力的运输容器。
不同于可控型气调，调定型气控在其保鲜期内不需测量或调节。
所需的气体组成靠呼吸作用或预充混合气体来产生。
这种混合气体组成被期望在整个保鲜期内有效。
这定义一般用来描述销售库中的生鲜食品。
调定型气控也可用于海运容器，即用这个方法给运载集装箱充入混合气体并使其维持整个旅程。
 气调保鲜的实质是调节贮藏环境中的气体成分，达到生鲜食品保鲜的目的。
目前，气调储藏在世界各地得到广泛应用和推广，并成为工业发达国家生鲜食品保鲜的重要手段。
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编辑推荐

《水产类调理食品加工过程品质调控理论与实践》可供高等院校食品工程、农产品加工工程及食品加
工专业的研究生和高年级本科生以及研究院（所）和企业的研究及开发人员参考。
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