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前言

　　食品工业是我国国民经济的重要支柱产业，掌握食品高新技术，提高食品工业的国际竞争力，对
于我国经济发展、提高人民生活水平具有重要的意义。
　　进入21世纪，随着物质和文化生活水平的不断提高，人们更加注重绿色健康的消费理念。
在饮食方面，消费者对食品的营养、新鲜度有了更高的要求，为了满足消费者需求，对食品进行“最
低限度加工”越来越受到研究者的关注。
　　灭菌是食品、生物、化工、制药等行业中至关重要的工序之一。
灭菌工序决定了最终产品的品质和安全性。
目前主要的非热力加工技术有高压脉冲杀菌、超高压杀菌、辐射杀菌、超声波杀菌、脉冲强光杀菌、
臭氧杀菌、生物杀菌素、膜分离技术等。
其中，高压脉冲杀菌作为食品加工的高新技术，具有很大的开发潜力和广阔的应用前景。
早在1879年，Cohn和Mendelsohn就发现溶液中的电场能杀灭细菌。
近年来随着电子加工技术的发展，逐步开展了对脉冲电场技术灭菌效果的深入研究。
随着高压脉冲杀菌的研究不断向纵深发展，新的成果不断涌现，理论体系逐渐形成。
　　另外，冷冻浓缩技术在20世纪70年代起应用于工业化生产，以Grenco冷冻浓缩设备为代表。
冷冻浓缩由于在低温下操作，具有可阻止不良化学变化和生物化学变化以及对食品风味、香气和营养
损失小等优点。
开展冷冻浓缩技术的研究及应用，对推动传统食品加工技术的进步和提高浓缩汁产品品质均具有重要
意义。
　　本书以高压脉冲杀菌技术和冷冻浓缩技术研究进展为主要阐述对象。
全书共九章，主要包括高压脉冲（PEF）的微生物效应、高压脉冲作用酶动力学的研究以及对食品的
作用、高压脉冲作用对食品感官和营养品质的影响，不同物料特性对高压脉冲特性的影响及动力学过
程，并对高压脉冲的安全性进行评价；同时，介绍了冷冻浓缩技术的基本原理和动力学模型，引入相
场法，模拟冷冻浓缩过程冰晶生长的动力学模型。
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内容概要

　　《食品非热力加工技术》以高压脉冲杀菌技术和冷冻浓缩技术研究进展为主要阐述对象。
全书共九章，主要包括高压脉冲（PEF）的微生物效应、高压脉冲作用酶动力学的研究以及对食品的
作用、高压脉冲作用对食品感官和营养品质的影响，不同物料特性对高压脉冲特性的影响及动力学过
程，并对高压脉冲的安全性进行评价；同时，介绍了冷冻浓缩技术的基本原理和动力学模型，引入相
场法，模拟冷冻浓缩过程冰晶生长的动力学模型。
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章节摘录

　　三）晶体分离罐　　在食品冷冻中，已经使用了各种分离装置，比如有简单的压榨机，该机可使
浓缩液从冰晶悬浮液中挤压出来；离心分离机，通过离心力来除去浓缩液；洗涤柱，利用冰晶的浮力
分离出浓缩液。
通常，分离的效率与冰晶大小和形状、分离浓缩液所使用的力的大小及浓缩液黏度有关。
当黏度受浓度增加和温度降低而升高时，薄薄的浓缩液层会黏附在各个冰晶上，使有效分离更加困难
。
这是冷冻浓缩中一个主要缺陷，因为低温和高浓度会引起浓缩液黏度的升高，为了避免这个问题的发
生，已经开发了可以在高浓度下应用的技术。
该技术在低温下仍能获得有效分离，以逆流方式采用多效冷冻浓缩系统使该技术成为加工某些食品（
即果汁）的一种商业化方法。
　　（1）机械压榨机 可用机械压榨机使浓缩液从冰饼中挤出。
通常，压力越大，流出液越多，但这也有一点限度，紧紧黏附在单个冰晶上的浓缩液很难除去。
压榨机常用在更有效的洗涤操作之前作为降低冰晶中浓缩液含量的初级处理，但是，压榨机本身会使
冰晶中残留的浓缩液太多，这些固形物的损失降低了冷冻浓缩的操作效率。
　　（2）离心分离机冰一液分离的一个最普通的技术是，将冰晶悬浮液在离心篮中旋转，使液体通
过网孔从冰晶中流出来。
离心分离是从晶体悬浮液中分离浓缩液的一个普遍方法。
然而，使用离心分离机冷冻浓缩时存在明显不足，尽管比压榨机分离效果好，但仍有一些浓缩液（
约10％）残留在冰晶上，这些浓缩液难以除去，并且这种无效分离会产生损失，一般不能被接受。
为解决这个问题，可用洗涤水喷洒冰晶床，以除去黏附在冰晶上的浓缩液，这种方法可在洗涤式离心
机中有效进行；但也会产生另一个问题，那就是，这样的离心机中存在气一液界面，会导致挥发性风
味和香味物质的损失。
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