	冷却 


一、概念 

    预冷或冷却本质上是一种热交换过程，即让易腐食品（刚采收的或屠宰的）本身的热量（包括果蔬呼吸热或动物生化反应热在内）传递给温度低于食品的周围介质，并在尽可能短时间内（一般数小时）使食品温度降低到高于食品冻结温度的预定温度以及能及时地抑制食品内的生物化学变化和微生物的繁殖活动。冷却是食品冷藏或冻藏前必经的阶段。 

二、食品在冷却过程中的热量传递 

1、食品表面失去的热量
2、食品内部热量的传递 
3、食品表面热量的传递 
4、食品内部温度的降低 
三、食品的冷却速度与时间 

1、平板状食品
2、圆柱状食品
3、球状食品 
四、冷却方法 

1、冷风冷却 

▼ 是利用被风机强制流动的冷空气使被冷却食品的温度下降的一种冷却方法，它是一种使用范围较广的冷却方法。 

▼ 使用最多的是冷却水果、蔬菜。 

2、冷水冷却 

▼ 是通过低温水把被冷却的食品冷却到指定的温度的方法。 

▼ 可用于水果、蔬菜、家禽、水产品 

对某些食品适用的冷却工艺条件见下表： 
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Starage Gonditions for Svme Fruits and Vegetables

Food Terperature Relative Storage
o) Humidity Life
oy
Apricot 90 1-2 wk
Basana 8365 7-10 4
Bean (snap) Hil-93 7-10 days
Broceoli 95 10-14 days
Bluberries 00 05 2wk
Cantaloupe 90-95 5-15 days
Careat v 98-100 46wk
Gelery 0 a5
Chorry (sour) 1.0 90-83
Cherry (sweet) -1 90-03 2-5 wk
Cncumber 10-14 days
Eggalant T-10 days
Grapefrun 46wk
Lemon -6 mo
Lime 5-18 Wk
Lettuce 2-5wk
Mustroom 3-4 dayy
Onion {green) 54wk
Peuch 24 wk
Bepper 0-45 2-5 mo
Pl a0-95 2 4wk
Potuty #0-05 5-8mo
Spinach 03 10-14 days
Stavberry 90 5-7 days
Sweet potate 85-90 +-7mo
“Tomato (ripss 83-90 47 days
Vatermielan 80 90

From ivazier and VWestholT (1655 «nd Rao (1962,



  

 

（1）浸渍式 
被冷却食品直接在冷水中冷却，冷水被搅拌器不停地搅拌，以致温度均匀。 

（2）散水式 
在被冷却食品的上方，同喷嘴把冷却了的有压力的水呈散水状喷向食品，达到冷却的目的。 

（3）降水式 
被冷却的水果在传送带上移动，上部的水盘均匀地像降雨一样地降水，这种形式适用于大量处理。 

3、碎冰冷却 

在与食品接触过程中，冰融化成水要吸收334.53kJ/kg的相变潜热,使食品迅速冷却。
4、真空冷却 

又叫减压冷却，它的原理是水分在不同的压力下有不同的沸点，只要改变压力，就可改变水分的沸腾温度。 

▼ 其缺点是食品干耗大、能耗大。 



	


 

