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现代食品的加工
,

既要求确保无污染的加工

条件
,

又必须使加工过程对食品营养成份的破坏

降至最低水平 这就对食品加工技术提出了越

来越高的要求
,

新技术渐渐取代了一般的加工技

术 物理学作为一门基础学科
,

其原理和方法在

各行各业中都起到了重要的作用
,

食品工业也不

例外 由于现代食品加工的特殊要求
,

使许多物

理学原理和方法在现代食品加工技术中大显身

手

一
、

超临界流体萃取技术

超临界流体是指临界压力和临界温度领域

的物质
,

其性质介于气体和液体之间
,

是兼具二

者优点的流体 该流体能溶解某种固体
、

液体

和它们的某些组份 利用超临界流体的这种能

力
,

可以从原料中提取有用成份或脱除有害成

份
,

从而达到分离提纯的 目的 超临界流体萃

取技术应用在食品加工时
,

一般都采用 作

为萃取剂 气体经压缩变为液态后
,

产生了

溶解其他物质 的能力
,

特别是超临界状态 的
’ 其 溶 解 力 极 强

·

的 临 界 温 度 为

℃
,

临界压强为 大气压
,

超过这个界

限就是超临界状态 超临界流体萃取技术的理

论基础是热力学相平衡
,

超临界流体的密度越

大
,

其溶解能力就越强
,

反之亦然
,

因此
,

对

在高密度下溶解 了所提物质后形成的萃取

液
,

经调节温度或压力
,

使 逐渐从高密度向

低密度转化
,

就能够有选择地分离
、

回收萃取

物

与传统的溶剂萃取法相 比
,

超临界萃

取具有以下显著的优越性 使用
,

萃取
,

产

品纯天然
,

无任何化学溶剂残留 操作温度

较低
,

并且 是惰性气体
,

加工产物不发生受

热分解或变质
,

产率高 能够从天然物质中

选择性地分离回收有效成份或脱除某种成份

集萃取
、

分离于一体
,

工艺流程简单
,

操作方

便 由于
,

超临界萃取具有价廉
、

无毒
、

安

全
、

高效等特点
,

这一新技术的应用 日益广泛

在食品工业中
,

该技术主要用来去除咖啡和茶

叶中的咖啡因
,

用来提取大蒜素
、

胚芽油
、

沙棘

油
、

辣椒红色素等

二
、

微胶囊技术

所谓微胶囊技术是用可以形成胶囊壁或膜

的物质对微小的核心体进行包埋和固化 在食

品工业中
,

无论是食品添加剂
,

还是食品本身或

组成部份都可以进行包埋 将物料微胶囊化可

以改变物料的物理性质
、

化学性质和热敏性 可

以防止物料的氧化
、

挥发以及同其他物料发生

反应 可以掩盖物料的不 良气味或 口味 可以保

持物料的生物活性 还可 以控制物料在希望的

环境和时间内以一定的速度释放

微胶囊技术 目前主要有五类方法 物理

过程包埋
,

如真空非金属法
、

液相膜法
、

减压包

埋法等 喷雾包埋
,

如流化床法
、

气悬胶法
、

旋转锅法等 相分离包埋
,

如复合凝聚法
、

有

机相分离凝胶法等 界 面反应包埋
,

如界面

聚合法
、

表面活化反应法等 多元固化包埋
,

如冷却喷雾法
、

溶剂蒸发胶囊化
、

乳化固定法

等 这些包埋方法都含有物理包埋的过程
,

例

如
,

从乳化液中将溶剂蒸发掉是喷雾干燥包埋

的主要步骤
,

其溶剂由液相直接成为气相而被

分离掉
,

或者是将易挥发的液体在脱水中转变

成不溶物达到分离的目的

微胶囊技术在食品加工方面的应用有了很

大的进展
,

尤其是微胶囊食用添加剂在改善风

味和保持营养方面所体现的显著效果受到了食

品界人士的极大关注

三
、

膜分离技术

用天然或人工合成的高分子薄膜
,

以外界

卷 期 总 期



能量或化学位差为推动力
,

对双组份或多组份

的溶质和溶剂进行分离
、

分级
、

提纯和富集的方

法
,

统称为膜分离法 膜分离技术的关键是膜

我国现已能生产多品种
、

多规格的系列膜产品
,

同时还加强 了对复合膜和荷电膜的研究和开

发 膜分离的主要装置是膜组件
,

膜组件主要

有四种形式 管式
、

卷式
、

平板式和中空纤维式

膜分离技术的主要特点为 膜分离过程

不发生相变
,

与有相变的分离法和其他分离法

相 比
,

能耗低 膜分离过程是在常温下进行

的
,

因而特别适用于热敏感物质
,

如果汁
、

酶等

的分离
、

分级
、

浓缩与富集 膜分离技术适用

于溶液中大分子与无机盐的分离
,

也适用于 一

些共沸物或近沸点物的分离 由于是将压 力

作为膜分离的推动力
,

因此分离装置简单
,

操作

容易
,

易于 自控与维修 根据不同的膜性能和

不同的操作方式
,

用于食品加工业中的膜分离

技术主要有 超过滤
、

逆渗透
、

电渗析
、

微孔过滤

和气体渗透等 超过滤主要用于水果汁
、

蔬菜

汁的澄清和浓缩 用于天然色素和食品添加剂

的分离和浓缩 逆渗透主要用于浓缩茶叶抽提

液
,

制造速溶茶 用于制取纯净水 电渗析用于

乳清除盐 用于从发酵液中提取柠檬酸 微孔

过滤用于气体除菌过滤 用于饮料冷法稳定消

毒 气体渗透主要用于生产食品包装和贮藏所

需的富氮空气

四
、

冷杀菌技术

食 品杀菌技术分为热杀菌和冷杀菌两大

类 热杀菌是食品加工中常用的方法
,

但是
,

对

有一些食品来说
,

热杀菌会产生副作用 例如

加热可能会破坏维生素
、

产生异臭物或使色素

变化 这时
,

采用冷杀菌往往能取得较好的效

果 较为成熟且具有实用价值的冷杀菌技术有

高压杀菌
、

臭氧杀菌
、

膜处理杀菌和高压电场杀

菌

高压杀菌

高压杀菌是将食品置于 一 的

压力下
,

进行短时间处理
,

达到灭菌 目的 高压

下
,

微生物细胞内的各种物质压缩率不同
,

体积

变化存在着各向异性
,

细胞膜被渗透
,

使得物质

界面 膜 产生断裂
,

细菌等微生物被杀死 高

压杀菌的主要技术设备包括加压机和耐压容

器
,

其加压方式主要有两种 一是泵加压
,

即将

液体食品原料泵人耐高压容器中
,

随着液体的

不断加人
,

容器 内压力逐渐增大 二是活塞加

压
,

即将待加工处理的食品原料置于高压容器

中
,

推动活塞使高压容器容积变小
,

从而达到增

压的目的

臭氧杀菌

臭氧杀菌有两种机理 臭氧与微生物细

胞壁中的脂蛋 白或细胞膜 中的磷脂质发生化

学反应
,

破坏细胞壁和细胞膜
,

发生
“

溶菌
”

作

用 臭 氧氧 化细胞 中的脱氢酶及 与
,

破坏细胞的呼吸系统
,

从而使微生物死

火 现阶段
,

想方设法减小臭氧发生器体积和

大幅度提高臭氧产生效率是人们研究的重点

一种可行的办法是把臭氧发生器 由以往的点

线放电改变成沿电介质体表面放电 这样
,

一

方面能使臭氧发生器减小体积
,

另一方面也使

得通过电介质体表面降温冷却成为可行
,

从而

降低或消除臭氧发生时产生的高温
,

避免臭氧

再分能
,

进而提高臭氧产生率
,

使能耗得 以降

低

膜处理杀菌

膜处理杀菌是利用膜表面孔径机械筛分
、

膜孔阻塞滞留及膜面和膜孔对粒子的吸附机

理
,

借助于外界压力
,

使微生物与水分离
,

达到

除菌 目的 从理论上讲
,

只要膜孔径控制在一

定值内
,

就能确保 除菌 能用于除菌的

膜处理有微滤
、

超滤和逆渗透

高压电场杀菌

高压电场杀菌是将食品送人装有两个脉冲

管的装置内
,

接通触点
,

电容器通过一对碳极放

电
,

在几秒钟内完成杀菌 该项技术能克服因

加热而导致的蛋白质变性和维生素破坏
,

可用

于果品蔬菜的杀菌与贮藏保鲜

以上介绍了四种现代食品加工技术
,

这四

种加工技术采用的主要是物理方法
,

具有对食

品无污染
、

保留食品的营养成份及风味等特点
,

在实际生产中得到了较广的应用
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