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《食品加工原理》教案
《食品加工原理》是建立在多学科基础上的应用科学，主要研究食品腐败变质的原因，各种食品保藏方法的原理和基本工艺，解释各种食品腐败变质现象的机理，它对控制和保证食品质量和安全具有重要意义，因此它被列为食品科学与工程专业的一门专业必修课程。通过本课程的理论教学，使学生能够了解国内外食品加工业现状，掌握本课程的核心内容－食品保藏加工原理，了解食品保藏加工的新技术、新成果和新发展，可使学生具备食品加工原理方面的初步知识，能正确运用食品加工保藏方面专业知识，为其它专业课的学习乃至今后从事食品相关工作打下良好基础。

绪论（ 3 学时）

教学目标：让学生了解食品的概念和我国食品加工业现状
教学内容：食品的功能、基本条件、概念、分类与发展趋势（2学时）；我国食品工业现状（1学时）
教学方法与手段：课堂讲授

教学重点难点：

食品功能、基本条件、概念。
我国食品工业现状。
（×××根据情况可以考虑介绍食品分类与食品研究领域）

复习思考题

1．什么是食物？什么是食品？二者区别和联系？

2．我国食品工业现状和存在问题？

3．食品工业的发展趋势？
第1章 食品的腐败变质及其控制（3学时）

教学目标和要求：介绍引起食品腐败变质的因素及控制原理方法

教学重点和难点：食品败坏的概念、食品败坏原因及控制食品败坏的方法原理；控制食品腐败新方法－栅栏技术。
教学方法与手段：课堂讲授，幻灯片
讲授内容：

第一节 引起食品腐败变质的主要因素及其特性（生物学因素；化学因素；物理因素；其它因素）1.5学时
生物学因素（微生物、影响微生物生长因素）、害虫、鼠类及防止方法

化学因素（酶与非酶作用）

物理因素（温度、光、水分等）

其它因素（乙烯、外源污染等）
第二节 食品保藏的基本原理（微生物的控制；酶和其它因素的控制）1.0学时
食品的保存原理，概括起来有四种，即无生机原理，假死原理，不完全生机原理和完全生机原理。根据食品败坏的原因和保存的原理，即可采取相应的工艺措施，以达到食品长期保存的目的。各种食品保存的方法都是创造一种有害微生物不能生长发育的条件，而食品加工的重点也是在寻求食品最佳的保存方法中逐步完善。

微生物控制（根据微生物生长因素控制）

酶和其它因素（酶促褐变需要三个条件，即底物、酶和氧气；其它酶根据需要钝化或促进）
第三节 食品保藏技术简介（栅栏技术，预测微生物学）0.5学时
简单介绍栅栏因子和效应、预测微生物学方法和过程
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复习思考题

1． 试述引起食品腐败变质的生物学因素及其特性。

2． 试述引起食品腐败变质的化学因素及其特性。

3． 温度和水分对食品的腐败变质有何影响？

4． 食品保藏的基本原理是什么？

5． 如何根据食品腐败变质的症状判断食品败坏的原因，制定相应的防治措施？

6． 栅栏技术的基本原理是什么？食品生产和保藏过程中如何应用栅栏技术？

7． 预测微生物学的概念和基本方法？
第2章 食品的干制保藏

教学目的：介绍食品干制保藏原理、干制原理及常见的干制方法。

教学目标：掌握食品干藏的原理；了解食品的干制过程；熟悉食品常用的干燥方法；了解食品干制过程中发生的变化；了解干制食品贮藏方法及贮藏过程中的变化。
教学重点和难点：食品干藏原理，水分活度概念；食品干制过程、干制曲线及影响干制速度的因素。
教学方法与手段：课堂讲授和实验结合
讲授要点：

第一节 食品干藏原理－2学时

水分活度与微生物的关系；水分活度概念、水分存在状态

水分活度对酶活性的影响；

水分活度对其它因素的影响。

第1节 食品干制原理－2学时

食品干制过程，干制曲线；

给湿过程；

导湿过程；

影响湿热传递因素。

第2节 合理选择食品干制工艺方法－1学时

干制条件选择原则；

食品在干制过程中的变化；

食品干制方法。

第四节  干制品工艺、包装和贮藏－1学时

包装前干制品的处理；

干制品的包装；

干制品的贮藏，制品的干燥比和复水性
参考文献
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思考题

1． 水分活度与微生物的发育和耐热性的关系？

2． 水分活度与酶活性和酶耐热性的关系？

3． 水分活度与氧化、非酶褐变的关系？

4． 影响食品湿热传递的因素？

5． 什么是干燥曲线、干燥速率曲线和干燥温度曲线？它们有什么意义？

6． 常见食品的干燥方法有哪些？

7． 食品干制过程中发生哪些变化？

8． 你是否认为干燥技术是一种有发展前景的食品保藏技术？

第3章 食品的低温保藏（6学时）

教学目标：介绍食品低温保藏原理、冷冻过程、低温保藏对食品质量影响以及冷冻和解冻方法。
教学重点和难点：低温保藏原理；冷冻过程、冻结曲线及冻结方法；低温对食品质量的影响；冷冻食品的质量及控制。
教学方法与手段：课堂讲授

讲授要点：

第一节 食品低温保藏的原理－2学时
低温对微生物的影响：低温导致微生物死亡原因和影响因素；

低温对酶活性的影响；低温不能破坏酶活性，冷冻前最好钝化酶活性。

低温对其它变质因素的影响：低温减缓化学反应、减缓变质速度
第2节 食品冻结过程－2学时

食品的冻结过程－冰点（冻结点）、过冷现象和过冷点
冻结曲线（冻结速度曲线、冻结时间曲线）－冻结率、最大冰晶生成带、冻结速度
食品常用的冻结方法－冻结速度与品质；直接和间接
第3节 食品冷冻过程中的变化－1学时

冻结食品的包装、贮藏
冻藏过程中的质量变化－干耗、冻结烧、汁液流失、化学变化、冻结食品TTT和PPP

第四节  冻结食品工艺简介－1学时

冷冻前处理；
肉类、水产、植物性食品冷冻工艺简介；
解冻过程、常用的解冻方法：①空气和水以对流换热方式对食品解冻；②电解冻；③真空或加压解冻；④上述几种方式的组合解冻。
解冻过程中的质量变化－汁液流失及影响因素。
参考文献

1. 华泽钊等. 食品冷冻冷藏原理与设备. 北京：机械工业出版社，1999
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9. International Institute of Refrigeration. Recommendations for the Processing and Handling of Frozen Foods,(I.I.R.,eds.) Paris, 1972
复习思考题

1. 食品低温保藏的原理是什么？

2. 低温对微生物和酶的影响？

3. 食品的冷却目的和方法有哪些？

4. 食品的冷藏方法及其特点？

5. 食品冷藏过程中的质量变化表现在哪些方面？其控制措施有哪些？

6. 简述食品的冻结过程及其常用的冻结方法？

7. 冻结食品在包装和贮藏方面应注意哪些问题？

8. 食品在冻藏过程中容易发生哪些变化？如何对其进行控制？

9. P.P.P和T.T.T.的概念？

10. 简述冻结食品的解冻过程和方法？如何控制解冻过程中食品质量的变化？

第4章 食品罐藏

教学目标及要求：介绍食品罐藏原理，罐藏工艺过程及原理。熟悉微生物的耐热性及影响因素；了解温度对酶活性的影响；掌握食品罐藏的基本工艺过程；掌握罐藏食品杀菌时间的计算方法及杀菌工艺条件的确定。

教学重点和难点：食品罐藏原理、微生物耐热性和罐头传热性，制定食品杀菌式的依据和步骤；食品罐藏的基本过程。
教学方法与手段：课堂讲授和实验结合
讲授要点：

第3节 食品罐藏原理－5学时

高温对微生物的影响；
高温对酶活性的影响；
制定食品杀菌式（工艺条件）的依据和步骤－杀菌式概念；
微生物的耐热性：D、Z、F；影响耐热性因素

罐头食品传热性：传热方式，影响传热因素

杀菌式理论计算与验证：
第2节 罐藏容器－2学时

罐藏容器－金属罐（材料来分类）、玻璃罐（根据封口形式分类）和软罐头

高频电阻焊工艺简介。
第3节 食品罐藏基本工艺过程－2学时
装罐和预封：准备和方法

排气－概念、目的、方法

密封－概念、金属罐封口方法（二重卷边）、软罐头热合；

杀菌和冷却：杀菌方法、注意事项；冷却目的、方法和冷却水卫生；

质量要求：感官、理化、微生物
第四节  杀菌新技术介绍－1学时
超高压、欧姆加热、微波等

参考文献

1. 天津轻工学院，无锡轻工业学院合编《食品工艺学》. 北京：轻工业出版社，1990
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4. 曾名勇编. 食品保藏原理与技术. 青岛：青岛海洋大学出版社，2000

5. [美] N.W.Desroier & J.N.Desroier 著，黄琼华等译. 食品保藏技术. 中国食品出版社，1989 

6. 杨昌举编著. 食品科学概论. 北京: 中国人民大学出版社，1999

7. 曾凡坤, 蒲彪等编著. 果蔬加工工艺学. 成都: 成都科大出版社，1996   

8. G.M.Hall. Fish Processing Technology(2nded). London: Blackie Academic & professional，1997
复习思考题

1. 什么是商业灭菌？

2. 什么是杀菌式（规程）？制定杀菌式的依据和步骤是什么？

3. 什么是D值？什么是Z值？

4. 影响微生物耐热性的因素有哪些？

5. 什么是安全F值? 它与实际杀菌时间有何关系?
6. 温度对食品中酶活性有哪些影响？
7. 罐头为何要排气? 常见的排气方法有哪些?

8. 封罐时应注意哪些问题?

9. 罐头常见的传热方式有哪几类？哪些因素会影响传热效果?
10. 如何计算罐头的合理杀菌时间?
11. 罐头食品常用的杀菌方法有哪些?
12. 高压杀菌的规程和注意事项有哪些？
13. 简述罐头食品胀罐的类型及原因？
14. 分析罐内食品变质原因，生产中应如何防止变质现象发生？
15. 分析罐头容器腐蚀的类型、原因，如何采取防制措施？
16. 新含气调理食品的生产原理是什么？
第5章 食品的腌渍和烟熏保藏

教学目的：介绍食品腌渍和烟熏保藏原理；常见的食品腌渍方法和烟熏方法。

学习目标：掌握食品腌制的基本原理；掌握常用食品腌制剂的种类及其作用；熟悉各类食品的腌制方法；掌握熏烟的成分与作用；熟悉食品的烟熏方法。
教学重点和难点：食品腌渍保藏原理，食盐食糖等保藏作用；食品腌渍方法；食品烟熏目的作用，烟熏方法。
教学方法与手段：课堂讲授

讲授要点：

第1节 食品腌渍与保藏的基本原理－4学时

食品腌制剂的保藏作用－食盐、糖、酱油、醋、香料等防腐作用；食盐的作用。

腌制过程中微生物的发酵作用；乳酸发酵、酒精发酵和醋酸发酵概念；

烟熏的防腐作用－烟熏成分、作用
第二节 食品腌制－2学时

腌制品色泽形成；
腌制品香味及风味形成；
常见的食品腌制方法：干腌、湿腌、、注射、混合等腌制方法；

烟熏的目的、作用和方法：冷熏、温熏、热熏和液熏
参考文献

1．天津轻院、无锡轻院合编．食品工艺学．北京: 轻工出版社 ，1995

2. [美] Norman N.Potter Joseph H.Hotchkiss 著, 王璋等译. 食品科学（第五版）. 北京: 中国轻工出版社，2001

3. 杨昌举编著. 食品科学概论. 北京: 中国人民大学出版社，1999

4. [美] N.W.Desroier & J.N.Desroier 著，黄琼华等译. 食品保藏技术. 北京: 中国食品出版社，1989 

5. 曾凡坤, 蒲彪等编著. 果蔬加工工艺学. 成都: 成都科大出版社，1996   

6. 马美湖主编. 现代畜产品加工学. 长沙: 湖南科技出版社，1997

7. 袁惠新等编著. 食品加工与保藏技术. 北京: 化学工业出版社，2000

复习思考题
1. 食品腌制的基本原理是什么？

2. 食盐对微生物的影响主要表现在哪些方面？

3. 食品腌制剂有哪几类？在食品生产中应注意哪些问题？

4. 硝酸盐/亚硝酸盐在腌肉制品中的发色机理是什么？

5. 食品生产中常用的腌渍方法有哪些？

6. 熏烟的成分及其在食品生产中的作用是什么？

7. 简述烟熏的方法及其优缺点。
第6章 食品化学保藏

教学目的：简单介绍食品化学保藏方法和作用
教学重点和难点：防腐剂防腐原理及种类；杀菌剂种类；抗氧化剂作用及种类。
教学方法与手段：课堂讲授

讲授要点：

概述（历史沿革；食品防腐剂和抗氧化剂的使用问题）－1学时
第一节 食品防腐剂（食品防腐剂应具备的条件；常用化学防腐剂及其作用机理；天然防腐剂及其应用）－1学时
第二节 食品杀菌剂（常用化学杀菌剂及其作用机理）－0.5学时
第三节 食品抗氧化剂（常用抗氧化剂及其作用机理）－0.5学时
第7章 食品辐照保藏

教学目的：简单介绍食品辐射保藏机理
教学方法与手段：课堂讲授

讲授要点：

概述（食品辐照的意义，食品辐照的国内外情况；辐照食品的安全性）－0.5学时

第一节 食品辐照的基本原理（辐射线的种类及其特性；辐射的能量及计量单位；电离辐射的杀菌作用及其影响因素；电离辐射对酶的作用；食品辐照的化学效应；食品辐照的生物学效应）－1学时
第二节 辐照在食品保藏中的应用－0.5学时
