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内容概要

本书结合大量图表，介绍了新型超高温杀菌技术、微波加热杀菌技术、高压杀菌技术、臭氧杀菌技术
、天然生物抗菌技术杀菌技术等。
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章节摘录

书摘    1．消费者的需求与食品包装的关系    随着社会环境的变化，社会化和个性化的需求使人们饮食
生活变成多样化。
多样化的饮食生活对食品保存和包装具有各种不同的需求。
    从社会化方面看，生活富裕使人们有追求高档、独特生活方式的需求。
独身者、单身人群的增加和家庭小型化，带来商品小额化、简便性的需求。
高龄化社会有健康、安全、食用方便的需求。
国际化和自由贸易关系到汇率和利息，直接影响到产品的价格问题。
除上述需求外，在社会环境方面，包装还需考虑节能、省资源、废弃物处理等环保问题。
    从个人方面的因素看，个性化的独自主张和选择性消费需求欲望比较强烈，这和以家庭生活为乐、
追求高品质、饮食个性化、偏食等需求密切相关。
此外，随着闲暇时间的增多，外出机会亦增多，因此，对食品产生了简便化、小额化、易开封的要求
。
在健康方面，产生了低热量、低糖、低盐、多水分食品的要求。
    综合上述饮食多样化的需求，主要有如下几种倾向：低热量、多水分食品，清淡口味、低糖、低盐
、低脂肪食品，天然的、手工制作的、小型化的食品。
要满足这些要求，必将产生新的食品保存方法。
这些要求和传统的保存方法，如盐藏、糖渍、干燥、熏制、添加食品添加剂等完全不同。
要达到这些新的需求，依靠食品包装的技巧和方法是非常重要的。
    在流通方面，如果是常温下流通的食品，要求有任何时间、任何场合均可食用的特点。
因此，食品和包装之间具有相互弥补的关系，也可称包装是食品的一部分。
    可以认为，高压釜式热杀菌食品符合消费者饮食多样化的需求，也符合食品保存新的要求，是简便
化、小型化、低盐、低糖、多水分、无添加剂、商业无菌、在常温下可以流通的食品。
    2．食品的变质及其防止方法    引起食品变质的因素从大的方面分，有化学、物理学和生物学等三大
因素。
    在化学变化中，氧气、光照是主要的原因。
氧气的存在，易引起食品的油脂酸败、营养素减少、香气和颜色变化等。
防止方法是尽可能减少氧的含量，使用具有阻隔氧气的包装材料。
具体办法有减少顶隙、装入脱氧剂、真空包装、充人惰性气体、使用阻隔气体的包装材料等。
光照易引起褐变、退色、风味变化、促进氧化。
防止方法是使用遮光的包装。
具体有使用金属罐、铝箔、纸等遮光性好的包装材料，尽可能不用透明的包装材料。
    在物理变化中，有水蒸气引起的吸湿、干燥程度的变化、产生有害物质和异味。
干燥变化易使食品出现开裂、硬化、香气成分挥发的问题。
防止方法是必须使用具有阻止水分变化的防湿包装。
此外，防止损伤的方法是注意包装材料的强度和加强生产、流通、销售的管理。
    在生物学的变化中，除昆虫和老鼠引起的外部损伤外，主要有细菌、酵母、霉菌等微生物引起的发
酵和腐败变质问题。
防止方法有杀菌和低温(—18℃以下)抑制微生物生长等。
在杀菌条件中，水分活度和pH是必须考虑的两大因素。
在pH4．5以下的酸性食品中，除酵母和霉菌外，一般细菌不繁殖，而且，此时70℃左右的温度就可杀
死酵母和霉菌。
因此，酸性食品只需低温杀菌即可。
但在pH4．5以上的低酸性(或非酸性)食品中，易出现问题的是产芽孢的耐热菌，必须采用100℃以上的
高温长时间加热才能将其杀死。
土壤中的芽孢菌和肉毒芽孢杆菌等耐热菌是引起食物中毒的病原菌。

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<食品杀菌新技术>>

其中肉毒杆菌是产生毒素使人致死的厌氧菌，由于它在无氧的条件下繁殖，因此，具有在无氧状态的
罐头中生长繁殖引起食物中毒的危险。
所以，人们将它作为pH4．5以上的低酸性食品杀菌的对象菌。
此外，水分活度与微生物生长具有密切的关系。
一般情况下，细菌在Aw0．9以上易于产生腐败，酵母在Aw0．88以上产生发酵，霉菌在Aw0．8以上易
于繁殖。
当Aw降至0．65时，能生长的微生物为数极少，很少会出现腐败变质现象。
从食品保藏学看，水分活度越低越好，但目前人们对食品的需求趋势是从干燥食品转向多水分食品，
需求与保藏要求有矛盾，因此必须采用新的杀菌技术来解决。
    由上可知，要使以土壤栽培的农产品为原料的低酸性、多水分调理食品在常温下长期流通不是件简
单的事，必须要以杀灭最危险的肉毒杆菌为基本杀菌条件，而且食品中心部分也要达到完全杀菌的条
件。
咖喱软罐头通常采用121℃，30min的杀菌，Fo值为6—7，即考虑了中心部分的充分杀菌问题。
日本在食品卫生法“容器包装密封加压加热杀菌食品标准”中规定，pH5．6以上、Aw超过0．94的食
品，为了达到完全杀死耐热性芽孢菌即肉毒杆菌的目的，必须采用120℃，加热4min或与此同等以上效
果的加热杀菌作为杀菌条件。
    高压釜式热杀菌食品在微生物方面达到了商业无菌的状态，和罐头食品一样可以长期保存。
但随着时间的延长，在物理、化学方面会有缓慢的变化。
因此，完全遮光的产品货架期通常为1年，不遮光的透明包装产品因食品种类不同而异，大致为3—6个
月。
为防止物理和化学变化，氧气隔绝性非常重要，水汽阻隔性和遮光性等也是影响此类食品保存性的重
要因素。
    3．包装材料的要求和功能    高压釜式热杀菌食品用的包装材料应具有如下一些功能和要求。
    首先，该材料必须符合食品卫生法标准中食品用材质安全性和溶出试验的要求，符合标准中封口强
度、耐压强度、趺落强度的要求。
同时，要求材料能耐受120℃，30min的高压杀菌强度。
根据要求不同，对有些材料要求做成的包装容器经135℃，数分钟处理后，不出现破损、变形、变色、
被染色等现象。
    其次，为了防止化学变化中因氧气引起的酸败和褐变，包装材料必须具有很好的氧气阻隔性。
光照的影响也不能忽视，光的能量在直接使食品发生褐变的同时，易使氧分子更活化产生化学反应，
进一步加剧氧化和褐变。
光促反应不仅对脂肪，对蛋白质也会引起变化。
因此，含脂肪和蛋白质多的食品包装有遮光性的要求。
    近年来消费者对包装的简便性和易开性的要求越来越强烈。
简便性包括包装食品能用热水简单再加热后食用的要求以及用微波炉再加热的要求。
适应微波炉加热的要求非常重要，因为微波炉越来越普及，美国普及率近80％，日本约70％，我国正
处在快速普及之中。
油性食品用微波炉加热时，温度一般超过土00℃，有达到120—150℃的可能，因此，包装材料要考虑
适合这种高温的耐热性要求。
    下面重点介绍适应近年来消费者需求的新型包装材料。
如具有耐热性、气体阻隔性、能微波加热的蒸镀陶瓷的聚酯薄膜材料，能高压杀菌的高阻隔性的新型
成形容器等。
    欧姆加热杀菌法是近年来发展起来的新型加热杀菌方法之一。
利用该方法开发的欧姆超高温杀菌设备备受人们关注，在此重点介绍有关欧姆加热新技术、新设备的
情况。
目前，在高黏性、含粒状固形物的食品无菌加工生产中，欧姆加热法具有逐步取代刮板式加热法和管
式加热法的趋势。
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欧姆加热法是诱使导电性流体自身内部产生电阻热的加热方法，它不但可以处理高黏性食品，甚至可
以加热处理含25mm方丁粒状物的固液混合食品。
在设备方面，除进料泵外，它几乎不需要刮板式那样的运动部件，因此对剪切敏感食品的机械损伤可
以控制在最低程度。
    欧姆加热法与以前含粒状物的热处理方法相比具有如下一些优点：①可以生产新鲜的、含固形物的
高营养价值的产品；②没有热传导界面，因此可连续加热；③可以处理鲜美的食品；④污染少；⑤对
液体和固体快速均匀加热，具最少热破坏和最短热加工时间；⑥生产很安静；⑦维修成本低；⑧启动
、停止操作简单，加工控制方便；⑨具有降低前处理、生产制造和包装成本的可能性。
    在欧姆加热法中，产品中心位置的热渗透率和其导电性相关，但几乎不受物体的大小及传热系数的
影响。
在实际应用该法的过程中，被加热物质自身内部不会产生温度梯度，而且液状物和粒状物同时被加热
，因此，不必为确保大粒固形物中心部位的杀菌而让液体物质加热过度的现象出现。
欧姆加热法没有传热界面，所以减少了产生沉积物的可能性。
在APV食品研究中心进行的广泛范围食品试验中，没有出现过沉积物污染的问题。
在电费高的地区使用欧姆加热法可能热能成本比其它加热方法高，但本法热能转换率可高达90%，而
其它方法热能效率只有45％—50％，因此，最终吨产品的加热成本大致相同。
在APV食品研究中心有供客户试验用的试验设备，设备生产能力为400kg／h，最高处理温度可达140℃
。
    UHT杀菌乳产品的品质好是因为牛乳的许多化学成分其耐热性好于微生物的耐热性，在UHT杀菌时
几乎不被破坏。
但这方面有时也会带来负面影响，特别是对酶的钝化不利。
譬如在UHT牛乳存放过程中，有时会出现风味变化，影响产品品质。
风味变化主要在于产生加热臭、氧化臭或游离脂肪酸臭等问题，一般认为后两种现象的产生是因为脂
肪氧化酶残存的缘故。
    另外，有的产品在存放3—6个月后，出现凝胶化现象。
这虽然有各种化学、物理的原因，但与蛋白酶的残存有相当大的关系。
因此，为了防止酶的残存，有报道指出，在挤奶后应尽快在低温下进行加热处理(50—60℃下，10
—60min)，而且在UHT杀菌处理后，再经55℃下60min加热处理使酶失活。
    关于UHT杀菌食品在贮藏中品质变化情况，日本藤原等人在1983年以甜玉米汤产品为例进行了研究
。
将甜玉米汤原料用表面刮板式热交换器分别在140℃／29s和135℃／29s条件下加热杀菌，以道尔无菌装
罐设备将产品无菌装入2号罐中。
另外，作为对照样，将原料装入2号罐中，以20r／min的上下回转的高压釜式热杀菌装置进行120℃
下35min的杀菌处理。
将上述产品进行比较。
产品在常温及35℃下贮藏3个月，了解pH、颜色、维生素B1的变化情况。
结果是，在整个贮藏期间，UHT杀菌的产品品质均优于回转式高压釜式杀菌产品。
但UHT杀菌产品的品质劣化速度比较快，在35℃下贮藏3个月的产品和刚生产出来的高压釜式杀菌产
品的品质大致相同。
由此结果可知，UHT杀菌食品虽然可以在常温下贮藏，但为了品质更好，最好在低温下贮藏。
    此外，UHT杀菌食品的耐藏性与温度、容器中溶存的氧、包装容器的特性，尤其是容器的透氧性和
遮光性有很大关系。
因此，在确定产品保质期时，应充分考虑上述这些重要因素。
    ⋯⋯
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媒体关注与评论

前言在食品加工中，杀菌技术是非常重要的关键技术之一，它与食品的保鲜和营养以及产品的品质和
风味密切相关，一向受到工程技术人员的高度重视。
    100多年来，经过研究人员的不懈努力，杀菌技术从普通的加热杀菌发展到今天各种先进的热力杀菌
和非热力杀菌，特别在非热力的高压杀菌，生物技术、辐射及电效应杀菌等方面，有了重大的进展，
取得了许多新成果，对我们日常饮食生活的安全方便和营养健康产生了深远的影响。
    在全世界，每年因杀菌不当所引起的食品腐败变质现象频频出现，甚至因微生物诱发的食物中毒等
事故也屡见不鲜，为了减少或杜绝此类事故的发生，帮助人们更好地了解食品杀菌的基本知识及掌握
正确的杀菌方法、技术和工艺，我们编写了本书。
书中内容包括各种不同杀菌技术的现况和发展趋势、杀菌基本原理和主要设备、微生物控制和包装材
料的特性等。
    全书共分十三章，编写分工如下：    涂顺明    教授级高工    中国食品发酵工业研究院    第一、二、三
章    邓丹雯    研究员    南昌大学中德食品工程中心    第四、七章    余小林    副教授    华南农业大学食品
学院    第五章    杨荣华    教授    杭州商学院食品学院    第六章    徐步前    副教授    华南农业大学园艺学
院    第八章    欧朝东    高级工程师    广西粮油科学研究所    第九、十、十一章    李儒荀    教授    江南大
学    第十二、十三章    全书由江南大学高福成教授主审。
    编著者署名顺序按章序排列。
    目前，全面系统地介绍食品杀菌技术的书籍在国内并不多见，希望本书的出版，能为从事食品科学
研究和生产的有关大专院校师生、科研单位和企业的技术人员及实际操作者    有所帮助，我们将感到
莫大的欣慰。
    在编写过程中，我们得到了各方的大力支持和协助，在此深表谢意!    由于时间仓促，收集的资料不
尽全面，书中难免出现错漏或不当之处，恳请读者批评指正。
                                                                编者
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