
  

 

食品保鲜技术与储存管理



食品保鲜技术的基本原理
与方法
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保持食品的品质和营养价值

• 防止食品变质、腐败和褪色
• 延长食品的保质期
• 保持食品的口感和风味

提高食品的市场竞争力

• 提高食品的外观和内在品质
• 降低食品的生产成本
• 满足消费者对食品的需求和期望

促进食品产业的发展

• 创新食品保鲜技术
• 提高食品生产效率
• 扩大食品市场

食品保鲜技术的目的与作用



食品保鲜技术的基本原理及分类

食品保鲜技术
的基本原理

• 抑制微生物生长和繁殖
• 降低食品中的酶活性
• 改善食品包装和储存环境
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食品保鲜技术
的分类

• 物理保鲜技术
• 化学保鲜技术
• 生物保鲜技术
• 复合保鲜技术
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物理保鲜
技术• 冷藏保鲜

• 冷冻保鲜
• 气调保鲜
• 辐射保鲜

• 防腐剂保鲜
• 抗氧化剂保鲜
• 脱水保鲜
• 腌制保鲜

化学保鲜
技术

生物保鲜
技术• 微生物保鲜

• 酶保鲜
• 基因保鲜

• 多种保鲜技术的组合应用
• 纳米技术在食品保鲜中的应用
• 生物技术在食品保鲜中的应用

复合保鲜
技术

常见食品保鲜技术及其应用领域



食品包装在保鲜中的作用
与选择
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保护食品免受外界环境的影响

• 防止食品受潮、氧化和污染
• 抑制微生物生长和繁殖
• 减少食品在运输和储存过程中的损耗

延长食品的保质期

• 减缓食品品质下降的速度
• 保持食品的口感和风味
• 提高食品的市场竞争力

• 良好的包装设计可以提高消费者的购买意愿
• 高品质的包装材料可以提高食品的形象
• 创新的包装形式可以吸引消费者的关注

提高食品的美观度和吸引力

食品包装对食品保鲜的影响



常见食品包装材料
• 塑料包装材料
• 纸和纸板包装材料
• 金属包装材料
• 玻璃和陶瓷包装材料

食品包装材料的特点
• 良好的保护性能
• 较高的安全性
• 良好的加工性能
• 较低的成本

食品包装材料的种类及特点



根据食品的性质和特点选择合适的包
装材料

• 考虑食品的保质期和储存条件
• 考虑食品的口感和风味
• 考虑食品的安全性要求

考虑包装材料的环保性
能

• 选择可降解的包装材料
• 选择可回收再利用的包装材料
• 减少包装材料的使用量和废弃物

考虑包装材料的成本效
益

• 平衡包装材料的性能和成本
• 选择具有竞争力的包装材料
• 考虑企业的生产条件和市场需求

如何选择合适的食品包装材料



冷藏、冷冻与气调技术在
食品保鲜中的应用
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冷藏保鲜

• 降低食品的温度
• 抑制微生物生长和繁殖
• 保持食品的品质和营养价值

冷冻保鲜

• 降低食品的温度至冰点以下
• 抑制微生物生长和繁殖
• 保持食品的品质和营养价值

冷藏与冷冻技术在食品保鲜中的作用



01

02

气调保鲜技术
• 调整食品包装内的气体成分
• 抑制微生物生长和繁殖
• 保持食品的品质和营养价值

气调保鲜技术的优势
• 延长食品的保质期
• 保持食品的口感和风味
• 减少食品在运输和储存过程中的损耗

气调技术在食品保鲜中的应用及
其优势



• 低温物流链
• 冷链储存和运输
• 冷链销售

冷链物流的概念

• 保持食品的品质和营养价值
• 降低食品损耗
• 提高食品的市场竞争力

冷链物流在食品保鲜中的作用

冷链物流在食品保鲜中的重要性
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