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高新杀菌技术



1.超声波杀菌技术

超声波处理过程中，高强度的超声波在液

体介质中传播时，会产生纵波，从而产生

交替压缩和膨胀的区域，这些压力改变的

区域易引起空穴现象，并在介质中形成微

小气泡核。微小气泡核在绝热收缩及崩溃

的瞬间，其内部呈现5000℃以上的高温及

50000kPa 的压力，从而使液体中某些细菌

致死，病毒失活，甚至使体积较小的一些

微生物的细胞壁破坏，但是作用的范围有

限。



2.超高温杀菌技术

超高温杀菌是将杀菌时间控制在2秒至8秒

范围内，首先采用 135OC 至 150OC 的超

高温对食品进行杀菌，然后快速将温度下

降至 30OC至40OC之间。其运用原理是基

于食品的营养成分遭受热力破坏的温度与

微生物在一定温度标准下会受热死亡。通

常，采用足够的高温可以在最短的时间内

将微生物杀死。



3.超高压杀菌技术

超高压灭菌技术，就是将食物用一种特定

的方法包装好，放入液体介质当中，然后

在特定的超高压下静置一段时间，从而达

到灭菌的效果。由于超高压对细胞结构的

改变，导致细胞的大部分结构被破坏，而

微生物和细菌也是由细胞组成，因此，这

一技术能够破坏微生物和细菌，对灭菌有

很显著的效果，能够在高压下使蛋白质变

性，从而使细菌和微生物的细胞结构受到

损害，从而达到杀菌的目的。



4.辐射杀菌技术

辐射杀菌技术是在不破坏食物本身的口味

及色泽和外包装的基础上，采用射线进行

杀菌的一种新型杀菌方法，这种杀菌技术

可以在常温下进行操作，对事物的原汁原

味最大化地加以保留，是一种干净卫生的

杀菌技术，这种技术同样可以对冰冻的食

物进行杀菌，并且不会留下任何残留物质，

不会破坏食物自身的储存环境。



膜过滤技术



1.反渗透膜技术

反渗透膜技术是在高于溶液渗透压的作用

下，依据其他物质不能透过半透膜而将这

些物质和水分离开来。由于反渗透膜的膜

孔径非常小(仅为10A左右)，因此能够有效

地去除水中的溶解盐类、胶体、微生物、

有机物等(去除率高达97%-98%)。



2.超过滤膜技术

超过滤膜是一种新型的膜分离技术,利用膜

将直径小于0.3 um的粒子与其他低分子量

组分或溶剂分开,超滤是一种以膜两侧的压

力差为推动力,利用膜孔在常温下对溶液进

行分离的膜技术。



3.错流过滤技术

错流过滤是在泵的推动下料液平行于膜面

流动，与死端过滤不同的是料液流经膜面

时产生的剪切力把膜面上滞留的颗粒带走，

从而使污染层保持在一个较薄的水平。



总结

1.传统的食品加工技术往往难以

适应现代食品加工业的发展，不

能满足开发新产品的要求。因此，

依靠科学采用高新技术将是食品

工业发展的必然趋势。

2.目前，食品工业高新技术将会朝

着可最大限度保持食品营养成分和

其固有的品质，且生产能耗低、效

率高、效益好的方向发展。
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