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内容概要

食品工艺实验是食品工程专业的一个重要实践环节，是对食品工艺学理论学习的一次检验，可使理论
学习与实践学习相结合，因此其在食品学科的实践教学中占有重要地位。
《食品工艺实验原理与技术》编写的目的在于通过对本课程的学习，使学生对食品加工的基本理论、
常规加工方法及产品标准有初步的了解，提高学生对各种食品加工方法的感性认知能力，为其进一步
深入学习各种食品加工专门知识奠定基础，以达到锻炼创新思维、提高实践动手能力及培养综合素质
的目的。

由任健主编的《食品工艺实验原理与技术》可供食品科学与工程、食品质量与安全专业以及相关的生
物工程专业、农副产品加工等专业或方向的教师和学生使用。
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章节摘录

　　2.罐藏容器 罐头容器种类不同，其热阻也各不相同，这对传热速度也有一定影响。
玻璃罐壁热阻大，铁皮罐热阻小，因而玻璃罐传热比铁罐慢，杀菌时间较铁罐要长。
罐型小，单位体积有较大的热接触面，有利于热传递，因此杀菌时间较大型罐短。
　　3.罐内食品初温罐头 在杀菌前罐内的温度叫初温，初温高就容易在预定时间内获得杀菌效果，杀
菌效率高。
一般均要求罐头的杀菌初温在70℃以上，尤其对于传热慢的酱体或固态食品更为重要。
中心温度是指罐头内最迟加热点的温度，杀菌所需要的时间必须从中心温度达到杀菌所需要温度时算
起。
　　4.微生物的种类和数量 不同微生物的抗热能力有很大差异，而芽孢又比营养体更加抗热，即嗜热
性最强。
食品中细菌数量对抗热能力也有很大影响，特别是芽孢存在的数量，即数量愈多，在同样的致死温度
下所需时间愈长。
　　5.罐内食品的pH 在pH值4.5以下的酸性或高酸性食品中，将酶类、霉菌和酵母菌这类耐热性低的
作为主要杀菌对象，所以比较容易控制和杀灭。
而pH4.5以上的低酸性罐头食品，杀菌的主要对象是那些在无氧或微氧条件下，仍然活动而且产生孢
子的厌氧性细菌，这类细菌的孢子抗热力是很强的。
　　6.罐头在杀菌锅中的位置在采用静止杀菌时，由于罐头在杀菌过程中固定不动，所以罐头的上、
中、下部会受热不匀，易发生受热过度或杀菌不彻底的现象，在有条件的情况下，最好使用回转式杀
菌方法。
　　7.罐头的杀菌温度 杀菌温度是指杀菌时规定杀菌锅应达到并保持的温度。
杀菌温度越高，杀菌温度与罐内食品温度之差越小，热的穿透作用越强，食品温度上升越快。
杀菌温度提高，罐内温度到达杀菌温度的时间就缩短。
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