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食物or食品
食物：能食用的东西，是人体生长发育、更

新细胞、修补组织、调节机能必不可少的营

养物质，也是产生热量保持体温、进行体力

活动的能量来源

食品：通过各种途径，经过加工制作，人体

能摄取、能吸收和利用，并为提供人体所需

的营养、能量、满足人的嗜好、调节人体功

能的物质



食品相关概念
模拟食品：人造食品，用人工方法加工制成

的、具有类似某种天然食品感官特性，并具

有一定营养价值的食品。如蟹肉棒等

食品加工新技术：在以农副产品为主要原料

的食品制造业中，大量采用各门学科中新的、

先进的技术，使食品生产中损耗降低、投入

产出比增大，这些具有良好的社会效益和经

济效益的技术，就组成了食品加工新技术



高新技术在食品中的应用
加工新技术：主要有微波干燥技术、真空冷

冻干燥技术、超高压技术、膜分离技术、超

微粉碎技术、微胶囊技术、电子技术等

包装新技术：主要有可食性包装、气调包装、

无菌包装、温控包装、抗雾包装、可释放远

红外的包装、自热和自冷型包装等

杀菌保鲜技术：主要有超高压杀菌、磁力杀

菌、液态食品杀菌、静电杀菌、强光脉冲杀

菌、壳多糖杀菌、核辐射杀菌等

食品生物技术：主要有基因工程、细胞工程、发酵工程和酶工程



食品加工内容

1. 增加热能并升高温度

（去除热能或降低温度）

2. 去除水分或

降低水分含量

3.利用包装以维持

由于加工操作带来

的产品的特征



超高压食品加工技术

技术原理：指利用100 MPa以上的压力，在常温或较

低温度下，使食品中的酶、蛋白质及淀粉等生物大分

子改变活性、变性或糊化，同时杀死细菌等微生物

（非热加工技术）



超高压食品加工技术
应用：

 超高压灭菌、杀毒及保鲜

 食品的冷冻与解冻

 超高压改变食品的物理和功能特性

 物质的超高压辅助提取
  优点：

   保持食品的风味、营养物质

   节约资源、保护环境

   提高食物可消化性和降低过敏性



超微粉碎技术

基本原理：利用特殊的粉碎设备，通过一定的加工工艺流

程，对物料进行碾磨、冲击、剪切等，将粒径3 mm以上的

物料粉碎至粒径为10--25μm以下的微细颗粒，从而使产品

具有界面活性，呈现出特殊的功能



超微粉碎技术
应用：

 在食品加工领域的应用

 在饲料加工领域的应用

 在其他领域的应用

  优点：

  粒径细，分布均匀

  节省原料，提高利用率，减少污染

  利于对食品营养成分的吸收



超微干燥技术

　　微波是频率在300MHz到300GHz波长在1mm到1m（不

含1m）之间的电磁波

　特点：具有干燥速率大、节能、生产效率高、干燥均匀、

清洁生产、易实现自动化控制和提高产品质量等优点



超微干燥技术

原理：微波干燥利用的是介质损耗原理，物料中的

水分子是极性分子且水是强烈吸收微波的物质，在

微波作用下，其极性取向随着外电磁场的变化而变

化。15MHz的微波可使水分子运动达18.3亿次/s，

致使分子急剧摩擦碰撞，使物料产生热化和膨化等

一系列过程而达到加热干燥的目的



“绿色”加工技术

绿色食品，是指产自优良生态环境、

按照绿色食品标准生产、实行全程质

量控制并获得绿色食品标志使用权的

安全、优质食用农产品及相关产品



“绿色”加工技术
产生背景：由于现代化生活节奏的加快，消费者对微波食品、休闲

食品、冷冻食品等速食品的需求量越来越大，食品加工方面进一步

转向“绿色”加工

目的：合理利用资源；降低生产成本；减少加工对环境造成的污染

和破坏

发展前景：随着我国科学技术水平的不断创新和发展，人们对绿色

食品的需求曰趋强烈，绿色加工技术呈现快速多元化、智能化发展，

是未来食品加工的发展方向
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