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书籍目录

绪论
一、冻干食品的特点
二、国内外冻干食品发展概况
三、我国冻干食品发展前景
第一章 食品物料的冻结
第一节 水溶液的冻结
一、水的冻结
二、水溶液的冻结
第二节 食品的冻结
一、食品的冻结点
二、食品的共晶点与共熔点
三、食品水分冻结率
四、冷冻曲线和最大冰晶生成带
五、晶核在食品冻结中的作用
第三节 冻结对食品结构的影响
一、固态食品的冻结
二、液态食品的冻结
第二章 冷冻干燥
第一节 升华干燥的基本原理
一、水的三相点
二、升华的基本条件
三、升华干燥的必要条件
第二节 冻干过程的一般描述
一、升华界面
二、冻干层的结构
三、升华干燥中的传热与传质
四、升华干燥的形式
五、冻干曲线
六、塌陷
七、解析干燥
第三节 冻干数学模型分析
一、升华干燥数学模型
二、干燥室压强对λ和D′的影响
第四节 降低冻干能耗的研究
一、物性参数和过程参数的研究
二、冻干过程模型的研究
三、过程操作和控制的研究
第三章 食品冻干工艺
第一节 食品冻干前的预处理
一、固态食品
二、液态食品
第二节 食品冻干工艺条件
一、冻干机的装载量
二、干燥温度
第三节 冻干果蔬
一、冻干蘑菇
二、冻干大蒜粉
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三、冻干芦笋
四、冻干胡萝卜
第四节 冻干牛肉
一、影响冻干牛肉质量的主要因素
二、冻干生牛肉片
三、冻干熟牛肉片
四、赋形剂的使用
第五节 冻干速溶咖啡
一、速溶咖啡的品质指标
二、有关浓缩液冷冻的几项专利
三、冷冻速率和提取液浓度对咖啡质量的影响
四、冷冻及冻干条件对咖啡质量的影响的定量研究
第六节 冻干速溶茶
一、茶液共熔点的测定
二、茶液冻干曲线的确定
三、茶液浓度对冻干时间的影响
四、茶液的最佳冻干厚度
五、操作压力对冻干时间的影响
第七节 冻干鱼片
一、生产工艺流程
二、冻干鱼片质量
第四章 冻干食品的品质
第一节 冻干食品的感官品质
一、冻干食品的复水能力
二、冻干食品的风味、色泽与质构
三、冻干食品的体积质量
第二节 冻干食品的营养品质
一、脱水食品营养成分损失动力学
二、脱水对蛋白质、氨基酸的影响
三、脱水对维生素的影响
第五章 冻干食品的包装与贮存
第一节 冻干食品的水分含量与品质变化
一、冻干食品残留水分量
二、冻干食品的吸湿性
三、水分含量对冻干食品品质的影响
第二节 冻干食品的氧化
一、冻干食品中脂肪的氧化
二、冻干食品中类胡萝卜素的氧化
三 预防冻干食品氧化变质的措施
第三节 冻干食品中的微生物
第四节 冻干食品的包装
一、干燥后处理
二、冻干食品的包装材料
三、包装前压缩
四、对包装室的要求
第六章 冻干食品生产设备
第一节 冻结方法及装置
一、形成多孔块状的高真空瞬间速冻设备
二、流化床冻结器
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三、液体氟利昂冷冻器
四、液氮冷冻装置
第二节 干燥室
一、搁板
二、料盘
第三节 加热系统
一、传导加热
二、辐射及微波加热
第四节 真空装置
一、机械真空泵
二、蒸汽喷射泵
第五节 水蒸气凝结器
一、对水蒸气凝结器的要求
二、水蒸气凝结器的结构型式
第六节 干燥设备
一、间歇式冷冻干燥设备
二、连续式冷冻干燥机
附录：
附录一 脱水大蒜技术要求（ISO5560：1997）
附录二 脱水洋葱技术要求（ISO 5559：1995）
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