
《食品包装实用新材料新技术》

图书基本信息

书名：《食品包装实用新材料新技术》

13位ISBN编号：9787122052308

10位ISBN编号：7122052303

出版时间：2009-6

出版社：化学工业出版社

页数：443

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介以及在线试读，请支持正版图书。

更多资源请访问：www.tushu000.com

Page 1



《食品包装实用新材料新技术》

前言

第二版前言当前食品生产与包装研发的联系越来越紧密，已成为食品安全的重要组成部分，包装材料
与包装技术的应用和研究将越来越重要。本书第一版于2002年面世。7年来该书已得到了读者的广泛认
可和良好评价，并被一些单位和学校用作培训教材和教学用书，目前已印刷了多次。在此期间，科学
技术有了很大的发展，人们的包装消费行为也有了很大改变，于是有关食品包装的更多技术要求也相
继出现。同时，在本书第一版中已发现了某些内容不再适应科技发展的要求，许多读者也给我们提出
了一些中肯的建议，期待我们对书中部分内容进行修改。此次的修订再版，是在保持第一版的通俗性
、实用性和探索性的前提下进行的。主要进行了三方面的工作，其一，修改与调整了部分内容，对第
一版中的某些不妥和笔误之处进行了修正和更改，使之更为科学和便于理解；其二，增加了部分内容
，使本书更加体现了现代食品包装技术在生活中的应用范围与趋势，同时体现了新技术在包装上的应
用可能性（如纳米包装问题）；其三，删除了部分与食品包装欠紧密的内容。但由于编者水平有限，
在修订过程中不一定能完全反映食品包装技术的发展现状。我们希望更多的读者对本书不断提出修改
意见，以使其内容更完善。
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内容概要

《食品包装实用新材料新技术(第2版)》介绍了食品包装的研究与发展历程、食品包装的最新课题；对
影响食品品质和包装质量的污染及其变质、有关食品包装的技术要求、食品包装材料的使用技巧等作
了较为详尽的阐述；除对常用的食品包装技术和典型食品包装实例作了简要的剖析外，重点对功能性
包装材料、绿色包装技术及材料、保鲜包装加工一体化技术等热门技术进行了论述；同时对食品包装
辅助材料及技术应用、新型包装材料与技术开发、食品包装设计技术与开发应用也作了较为全面的分
析和研究。 
书中提出了很多新概念、新思想、新技术与新方法，具有较强的新颖性、实用性和可读性。可供食品
、包装及流通与加工行业的技术人员及管理人员阅读参考，特别是对于从事新材料、新技术、新产品
开发的读者更具参考价值。
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章节摘录

插图：第二章 食品的污染及其变质食品变质主要是由于污染所造成的。食品本身并无使其产生变质的
因素，只是在加工、贮藏、运输、销售的各个环节中受到某些污染，导致食品变质，乃至腐烂。食品
常见的污染有生物污染、化学污染、农药残留污染、气体污染及其他污染。第一节 生物污染与变质致
使食品变质的主要因素：微生物、寄生虫、虫卵等。使食品遭受污染而变质的因素主要是微生物。食
品原料由植物性原料和动物性原料以及合成原料所构成。这些食品原料总难免在收购、运输、加工、
贮藏过程中，遭受微生物的污染。污染到食品上的微生物，适应环境的便寄生下来，一旦条件适宜这
些微生物的生命活动也就开始了，食品的变质便随之出现。因微生物的作用，使食品失去原有或应有
的营养价值，其组织形状以及色、香、味改变，成为不符卫生要求的食品，严重的会使人中毒。因此
，在食品生产和流通过程中，控制微生物的败坏对食品保质保鲜、食品营养、食品卫生等方面都是非
常必要的。 食品微生物主要有细菌、酵母菌、霉菌、病菌（毒）几大类。一、食品中常见细菌及危害
与食品有关的细菌种类较多，其特点也各不相同，一旦受不同细菌污染，常常使食品发生变质。细菌
有纯有毒的和具有双重性的两类。
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编辑推荐

《食品包装实用新材料新技术(第2版)》第一版于2002年面世。7年来该书已得到了读者的广泛认可和
良好评价，并被一些单位和学校用作培训教材和教学用书，目前已印刷了多次。在此期间，科学技术
有了很大的发展，人们的包装消费行为也有了很大改变，于是有关食品包装的更多技术要求也相继出
现。
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精彩短评

1、食品包装实用新材料新技术  挺不错了  能买到就已经万幸了
2、理论性很强，可当作理论书看
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