
课程简介
本课程全面探讨预冷和冷藏技术的基本概念、应用原理、影响因素以及发

展趋势。通过系统讲解预冷和冷藏的重要性、关键步骤和常见问题,帮助学

员深入了解这两项关键的食品保鲜技术。
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预冷的概念和目的

概念

预冷是指将农产品在采收或屠宰

后,采用特殊的降温方式使其温

度下降,以延长储藏和运输时间

的技术。

目的

预冷的主要目的是降低农产品温

度,抑制细菌和真菌的生长,减缓

产品质量的退化,延长保鲜期。

重要性

预冷是农产品冷链物流中不可或

缺的重要环节,对保证新鲜农产

品的储存和运输品质至关重要。



预冷的方法

浸泡式预冷

将农产品浸没在冰水

中,利用水的低温传

导快速降温。这种方

法简单高效,能快速

降温,但需要大量水

资源。

喷雾式预冷

采用喷洒冰水或液氮

的方式,通过液体的

高速流动带走产品表

面热量,实现快速预

冷。这种方法能较好

保持产品品质。

强制气流预冷

利用高速气流吹拂产

品表面实现快速散热

降温。这种方法投资

较低,操作简单,且不

会导致产品浸泡。

真空预冷

在密闭真空环境中,

借助水分蒸发的吸热

作用快速降低产品温

度。这种方法能保持

产品质地,但对设备

要求较高。



预冷的主要影响因素

产品特性

不同农产品的水分含量、热容量和热传导率等

物理特性会影响预冷效果和能耗。

初始温度

农产品采收后的初始温度较高,会显著影响预

冷所需的时间和能耗。

预冷方式

浸泡式、喷雾式、气流式等不同的预冷技术有

各自的优缺点,需要根据产品特性选择合适的

方法。

周围环境

温度、湿度、气流等环境因素会影响预冷过程

的热交换效率和速度。



预冷的注意事项

温湿度控制

严格控制预冷环境的

温度和湿度,确保农产

品在最佳状态下进行

预冷,避免品质损失。

产品筛选

仔细检查农产品的新

鲜程度和损伤情况,只

有优质产品才能经得

起预冷过程。

设备维护

定期保养和维护预冷

设备,确保设备运行稳

定可靠,提高预冷效率

和效果。

及时运输

充分利用预冷后的短

暂保鲜时间,尽快将农

产品转移至低温运输

环境。



预冷的评价指标

指标 说明

温度下降速率 农产品温度从初始温度下降至目标预冷温度所

需的时间,反映预冷效率。

能耗 单位重量农产品预冷所消耗的电力或制冷剂等

能源，体现预冷过程的经济性。

质量保持率 农产品经预冷处理后保持原有品质（颜色、质

地、营养等）的程度，反映预冷对商品价值的

影响。

水分损失率 农产品在预冷过程中因水分蒸发而造成的重量

下降，体现预冷对农产品新鲜度的影响。

保鲜期 农产品从预冷结束到开始腐坏变质的时间长度，

是预冷效果的直接体现。



预冷的应用领域

新鲜农产品

预冷广泛应用于蔬菜、水果、肉类等新鲜农

产品的保鲜,可延长储存期并保持原有营养和

风味。

急冻食品

作为急冻食品制备的关键步骤,预冷可帮助产

品在冷冻过程中保持质地和口感。

医疗器械

一些医疗用品如生物样本、器官等需要在低

温环境中进行预冷操作,确保其功能和性能。

制药行业

制药过程中的某些原料和中间产品也需要预

冷来保持化学稳定性和生物活性。



冷藏的概念和目的

概念

冷藏是指采用降温的

方式将农产品或食品

保存在低温环境下,

抑制微生物生长,延

长其保鲜期的技术。

目的

冷藏的主要目的是延

缓农产品的老化和变

质,保持其新鲜度、

营养价值和口感,确

保食品安全。

意义

冷藏是现代食品冷链

物流中不可或缺的关

键环节,对保证农产

品和餐饮食品的质量

和卫生安全至关重要。

优势

与传统储存方式相比,

冷藏可大幅延长农产

品的保质期,并保持

其新鲜口感和营养成

分。



冷藏的方法

机械压缩制冷

利用压缩机、冷凝机和蒸发器等设备,进行机

械循环制冷,是最常见的冷藏方法。可精准控

制温度。

液氮快速冷冻

使用液氮对食品进行快速冷冻,可保持食品原

有品质。这种方法投资成本较高,但效果佳。

吸收式制冷

利用溶液吸收和释放热量的原理进行制冷,无

需压缩机,环境友好但效率略低。常见于小型

冰箱。

热泵式制冷

通过热量的逆循环传输实现制冷,能够实现制

冷和供热的双重功能。适合于大型冷藏设施。



冷藏的主要影响因素

制冷系统

制冷系统的性能参数

如压缩机功率、冷凝

温度、蒸发温度等会

直接影响冷藏效果和

能耗。

环境条件

冷藏环境的温度、湿

度和气流等条件会影

响食品的冷藏效果和

保鲜时间。

产品特性

不同食品的水分含量、

组织结构和化学成分

等固有特性会影响其

对冷藏的适应性。

冷藏工艺

冷藏方式、冷却速率、

温度波动等工艺参数

会影响食品的质量保

持和营养保持。



冷藏的注意事项

温度精准控制

严格维持冷藏环境的最佳温度,过高或过低都

会影响食品品质。

湿度适度调节

合理控制湿度水平,避免食品表面过干或凝结

过多水分。

无害检测监测

定期进行食品卫生检测,及时发现并隔离受污

染的产品。

合理装载管理

合理摆放货品,保证冷气流通,避免短路或局

部温差过大。



冷藏的评价指标

冷藏评价的核心指标包括温度下降速率、能耗、质量保持率、水分损失率和保鲜期。这些指标全面反映了

冷藏过程的效果和效率,是衡量冷藏技术优劣的重要依据。合理控制这些指标对于确保食品质量和延长储存

期至关重要。



冷藏的应用领域

食品零售

冷藏广泛应用于超市

冷柜、冰箱等,保持新

鲜水果、蔬菜、肉类、

乳制品等的风味和营

养。

餐饮行业

冷藏在餐厅、酒店等

场所中发挥重要作用,

确保食材品质,提升餐

饮体验。

物流配送

冷链物流依托冷藏技

术,保证食品在运输和

储存过程中的新鲜度

和安全性。

医疗卫生

医院、实验室等场所

利用冷藏保存血液样

本、疫苗、器官等生

物制品。



预冷与冷藏的联系

密切关联

预冷和冷藏是食品冷链物流中密

不可分的两个关键环节,相互配

合确保产品质量。

工艺衔接

预冷可以为后续冷藏做好充分准

备,降低产品温度,确保冷藏过程

的稳定性。

技术融合

先进的预冷和冷藏技术相互结合,

实现全程温度控制,提高能源利

用效率。
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