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前言

民以食为天，食以鲜为先。
如何确保人们食用到新鲜的食品，保鲜技术是关键。
食品保鲜，特别是对于食品中容易腐烂变质食品（易腐食品）的保鲜，是相关工作者研究的重要课题
。
其中，采用适宜的温度保存食品是人们常用的办法，那么，如何保证易腐食品在一种持续适宜的温度
下保存，这就需要一种称之为冷藏链的技术，该技术能够确保易腐食品在人们食用前保持其色香味及
营养成分接近其刚刚收获时的状态。
目前，易腐食品是否均能在理想的环境中加工、储存、运输呢？
据国际制冷学会2007年统计，全球需要冷藏链流通的农产品和食品的数量是180亿吨，而事实上仅有40
亿吨能够在适宜的温度下流通。
随着我国人民物质文化生活水平的不断提高，食品安全意识的不断加强，大家逐步认识到冷藏链技术
的重要性。
我们国家正在不断完善冷藏链相关技术的国家标准和行业标准，如《易腐食品控温运输技术要求》等
。
这对规范冷藏链行业行为，促进冷藏链技术水平的提高起到了积极的作用。
《易腐食品冷链百科全书》全面介绍易腐食品冷藏链中各环节的相关技术，包括预冷、冷冻加工、冷
藏运输、低温仓储、冷藏配送和冷藏销售等，并对冷藏链全程的温度监控与追踪、有效性评估和其中
的瓶颈问题提供了解决方案。
该书从操作、过程控制和设备三个角度阐述影响冷藏链的多种因素，将冷藏链知识、解决方案、实践
案例相结合。
内容还涉及如何提高冷藏链经营的效益、降低运营的成本，确保人员安全、食品安全，以及冷藏链运
营节能环保等。
对普及冷藏链知识、为冷藏链运营商等提供相应的技术手段具有很好的参考价值。
我衷心地希望，《易腐食品冷链百科全书》的出版，对冷藏链技术的普及推广，促进人们物质文化生
活水平的不断提高，发挥重要的作用。
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内容概要

　　《易腐食品冷链百科全书》全面介绍易腐食品冷藏链中各环节的相关技术，包括预冷、冷冻加工
、冷藏运输、低温仓储、冷藏配送和冷藏销售等，并对冷藏链全程的温度监控与追踪、有效性评估和
其中的瓶颈问题提供了解决方案。
该书从操作、过程控制和设备三个角度阐述影响冷藏链的多种因素，将冷藏链知识、解决方案、实践
案例相结合。
内容还涉及如何提高冷藏链经营的效益、降低运营的成本，确保人员安全、食品安全，以及冷藏链运
营节能环保等。
对普及冷藏链知识、为冷藏链运营商等提供相应的技术手段具有很好的参考价值。
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丛书主编：(美国)克拉克(Sherri.D.Clark) 周水洪 欧阳军Sherri D.Clark，博士，现任英格索兰知识及培训
管理经理，主要职责是为企业提供专家咨询和培训服务，以帮助他们建立和改善冷藏供应链。
Clark博士有着1 7年的科学教育、拓展、工程项目管理、职业工作团队简易化和知识研究管理的经验。
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周水洪博士2002年获西安交通大学学士学位，于2004和2007年获华南理工大学硕士和博士学位。
攻读博士学位期间主要研究方向为制冷系统强化传热技术及换热器的优化设计。
发表3篇EI文章、6篇中文核心期刊和1篇国际会议论文。
周水洪博士于2007年加入英格索兰公司，任系统工程师，并担任新型换热器研发项目经理，参与多
个Thermo King和Hussmann的新项目开发。
周水洪博士正致力于冷链科学与技术的研究，发表论文2篇，注重高效节能、高可靠性的冷链运输与
零售展示制冷设备的研发。
欧阳军，现任英格索兰气温控制部亚太区研发工程师，欧阳军博士于2000和2002年分别获得清华大学
学士和硕士学位。
2003-2006年在日本京都大学留学并获得能源科学博士学位。
此后在日本从事节能产品开发。
2009年加入英格索兰公司，担任气温控制部亚太区研发工程师，致力于空调制冷设备节能和食品安全
方面的研发工作。
在学习期间发表多篇论文，并参加多个国际会议。
工作后申请发明专利3项。
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章节摘录

插图：冷链的目的是使易腐食品送到消费者手中的时候仍能保持其刚被采收时的品质与新鲜度。
如果冷链的整个过程都能够运营得当，那么在为远距终端消费者提供“新采收”品质产品的过程中实
现的产品价值将是巨大的。
“新采收”品质农产品的衡量标准包括营养成分含量、颜色、味道和质地等。
在冷链中，采收后的第一步就是要保护易腐食品不受如太阳辐射等不利环境条件的影响，并开始采收
后的冷却处理过程。
农产品在被采收后，其品质就会开始下降，而这些品质通常是人们衡量产品质量比较看重的方面。
即使在植物产品被采收的过程中，其内部化学过程也会立即发生巨大变化。
这种变化发生在其内分泌和储存的应用于培育自身生殖过程的养分之中，而这种变化会导致产品中某
些人们所期望品质的下降。
预冷是在产品被采摘后减缓其品质下降的重要的第一环节，也是促使产品通过冷链顺利到达消费者的
必需的准备环节。
冷链是指将产品维持在其冻结点温度上下的过程。
很多易腐产品既可以在冻结点之上供应，也可以在冻结点之下供应，因此消费者就可以获得新鲜产品
和冻品。
相对来说，冻品的货架期会更长，使得消费者可以在较长时间内获得较佳的食用品质。
然而，有些产品在冻结点之下组织会被破坏，所以这些产品只能作为新鲜产品供应。
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媒体关注与评论

这是一本以“冷链”为主线串起来的完整的冷链“知识链”。
编辑风格浅显易懂，很适合“冷链”产业目前在中国的推广。
既是一本专业人士入门的“科普书”，也是推动“冷链”经济发展的济时书。
　　——全国物流标准化技术委员会冷链分技术委员会秘书长刘卫战从冷链的对象到冷链的载体，从
冷链的经济效益到冷链的运营操作，从国外的冷链到中国的冷链，一本迄今为止内容涵盖最全的冷链
“圣经”。
　　——《中国食品工业》杂志社社长李培珍此书是迄今为止国内最完整和实用的冷链专业书籍，本
书将冷链串成一条“链”来解析，介绍了各个环节的关联性及技术集成特点，汇集了世界各国的冷链
资深专家的经验和知识，旨在帮助那些涉及在易腐货物供应链上的运营者，让百姓实现从无毒消费到
品质消费的飞跃。
　　——国家农产品现代物流工程技术研究中心负责人王国利教授借鉴国外先进冷链经验，推动中国
食品安全的发展。
　　——美国驻华大使馆农业贸易处（USDA）主任酬Eric Trachtenberg
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编辑推荐

《易腐食品冷链百科全书》：英格索兰于2009年7月正式成立冷链学院。
冷链学院的核心人员包括美国和中国的两国专家团队，分刖来自食品安全、制冷、能源、微生物研究
、冷链与食品安全事故研究等领域，并在各个行业有丰富的实践经验。
目前冷链学院提供的产品和服务有：《冷链直通车》电子刊物；中国冷链博客；高校冷链讲座；高校
合作科研；冷链授证培训和冷链咨询服务
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