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食品贮藏与保鲜食品贮藏与保鲜

Food storage and preseFood storage and prese
rvationrvation
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参考教材：
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课程结构
总学时： 30 学时，其中理论 24 学时，实验 6 学时

内容：内容：

1.1.食品腐败变质的原因及控制 食品腐败变质的原因及控制 

2.2.新鲜食物的贮存新鲜食物的贮存

3.3.食品保藏                  食品气调贮藏食品保藏                  食品气调贮藏

技术和原理                 食品低温保藏技术和原理                 食品低温保藏

                                                                          食品干燥保藏食品干燥保藏

                                                                          食品腌渍和烟熏保食品腌渍和烟熏保

藏藏

                                                                          食品辐射保藏食品辐射保藏

                                                                          食品化学保藏食品化学保藏

                                                                          食品罐藏食品罐藏

                                                                          食品包装保藏食品包装保藏
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绪  论绪  论

食品的组成和种类食品的组成和种类

食品贮藏保鲜的相关概念食品贮藏保鲜的相关概念

食品贮藏保鲜的原理食品贮藏保鲜的原理

食品贮藏的历史、发展和存在的食品贮藏的历史、发展和存在的
问题及对策问题及对策
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第一节、概述第一节、概述

一、一、食品概念与分类食品概念与分类



食品的概念食品的概念

 1食品的功能
 食品是人类赖以生存和发展的最重要的物质基础。
随着社会的进步和人民生活水平的提高，食品的功
能已不仅仅是简单的充饥饱腹和为食用者提供生命
活动所需要的能量和营养素，而且能使人们从中得
到一种高于生存需要的精神享受和审美情趣，并在
增进友谊、扩展联系、调协人际关系等社会活动中

发挥重要的作用 



食品的概念食品的概念

1 食品的功能

 营养保健

 享受审美

 联络感情

 社会安定



食品的概念食品的概念

2 食品应具备的条件

 卫生安全

 含有一定的营养

 具有可接受的感官



食品的概念

2 食品应具备的条件

除了上述 3项最基本的条件外，还应当做到：
 外观良好

 包装合理

 可耐贮藏

 携带方便

 开启简单

 食用便利等



食品的概念食品的概念

3 食品的定义

 给食品下个准确又简明的定义并不容易，该定

义既要表达出食品的功能，蕴含食品应具备的

基本条件，又要把食品与其他物品特别是药品

区分开来。基于这一思考，食品的定义可以这

样表述：食品是有益于人体健康并能够满足食

欲的物品。 
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2.2.食品的种类食品的种类

 根据物理状态分根据物理状态分 ::
 根据原料来源不同分根据原料来源不同分 ::
 根据加工方式不同分：根据加工方式不同分：

 根据贮藏方式不同分：根据贮藏方式不同分：

 根据包装方式不同分：根据包装方式不同分：

 根据食品能量供给不同分：根据食品能量供给不同分：

 根据食用目的和适用对象不同分：根据食用目的和适用对象不同分：

 根据食用者年龄不同分：根据食用者年龄不同分：

 根据食品颜色不同分：根据食品颜色不同分：

 根据食用用途不同分：根据食用用途不同分：



二、与食品贮藏保鲜相关的概念

 农产品收获后或食品加工后，保持各种产

品固有质量的技术手段称为保藏

   包括食品原辅料、半成品食品、工业制

成品食品

 贮藏期较短食品的保藏称为保鲜

 贮藏期较长食品的保藏称为贮藏

 粮食油料的保藏习惯上称为储藏或储存

 普通食品的保藏习惯上称为贮存或保存



二、与食品贮藏保鲜相关的概念

食品的货架期：食品的货架期：

食品污染：食品污染：

食物中毒：食物中毒：



第二节 食品贮藏保鲜

一、食品腐败的本质

           食品腐败变质是指食品受到各种
内外因素的影响，造成其原有的化学性质
或物理性质发生变化，降低或失去其营养
价值和商品价值的过程。



引起食品变质的原因有哪些呢？
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二、食品贮藏的原理

 维持食品最低生命活动的贮藏方法维持食品最低生命活动的贮藏方法
    如：冷藏法、气调法如：冷藏法、气调法

 抑制变质因素的活动达到食品贮藏目的抑制变质因素的活动达到食品贮藏目的
的方法的方法

    如：冷冻、干藏、腌制、熏制、化学保藏、改如：冷冻、干藏、腌制、熏制、化学保藏、改
性气体包装保藏 性气体包装保藏 

 运用发酵原理的食品贮藏方法运用发酵原理的食品贮藏方法

 利用无菌原理的贮藏方法利用无菌原理的贮藏方法
    如：罐藏、辐照保藏、无菌包装如：罐藏、辐照保藏、无菌包装  
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二、食品贮藏的原理

                        根据时间长短可分为短时间保存根据时间长短可分为短时间保存
和长时间保存：和长时间保存：

    
    ①    ①短期保存：尽量保持食品的鲜活状态短期保存：尽量保持食品的鲜活状态
                                                        杀死的动植物杀死的动植物
清洗、包装冷却清洗、包装冷却

    ②    ②长期保存：控制微生物 （高温、低温、长期保存：控制微生物 （高温、低温、
干燥、酸、腌渍、烟熏、气体成分控制、化学干燥、酸、腌渍、烟熏、气体成分控制、化学
品处理、辐射）品处理、辐射）

                                                        酶和其他因素酶和其他因素
的控制（钝化酶的活性）的控制（钝化酶的活性）
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第三节 食品保藏技术的历史、发展和存
在的问题及对策

一、食品保藏技术的历史沿革

 腌制贮藏技术腌制贮藏技术

      公元前公元前 30003000 年到前年到前 12001200 年，犹太人、中国人、希腊年，犹太人、中国人、希腊
人人

 低温贮藏和烟熏贮藏技术低温贮藏和烟熏贮藏技术

      公元前公元前 10001000 年，古罗马人年，古罗马人

 干藏技术干藏技术

      20002000 年前，西方人、中国人年前，西方人、中国人

 罐藏技术罐藏技术

  《《北山酒经北山酒经》》记载了瓶装酒加药密封煮沸后保存的方记载了瓶装酒加药密封煮沸后保存的方
法法
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  食品贮藏技术的现代发展

   18091809 年，法国人年，法国人 Nicolas Appert Nicolas Appert 发明发明罐罐
藏藏食品被认为是现代食品保藏技术的开端食品被认为是现代食品保藏技术的开端

 18831883 年，现代食品冷冻技术年，现代食品冷冻技术

 19081908 年，化学品保藏技术年，化学品保藏技术

 19181918 年，气调冷藏技术年，气调冷藏技术

 19431943 年，食品辐照保藏技术年，食品辐照保藏技术
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二、食品保藏技术发展的特点

不平衡性不平衡性
11．不同食品保藏技术之间：如罐藏技术／低温．不同食品保藏技术之间：如罐藏技术／低温
保藏技术保藏技术

22．同种保藏技术中不同技术手段之间：如罐藏．同种保藏技术中不同技术手段之间：如罐藏
法中不同包装材料之间；干藏法中不同的干燥法中不同包装材料之间；干藏法中不同的干燥
技术之间；等等技术之间；等等

新型食品保藏技术新型食品保藏技术
    能适应现代化生产需要，提供高质量食品，具能适应现代化生产需要，提供高质量食品，具
有合理的生产成本有合理的生产成本  
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