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新加工技术在食品中的应用
Application of new processing technology in food
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食品工业现状01

特点一

       现代食品工业为满足
人们的营养和消费需求，
正向着追求安全、营养、
美味、快捷、方便、多样
性的趋势发展，传统的食
品加工技术 很难适应现代
食品加工业的发展，不能
满足开发新产品的要求

特点二

超微粉碎技术、微胶囊
造粒技术、远红外线技
术、水油混合深层油炸
与真空油炸技术、膜分
离技术、超临界流体萃
取技术等，陆续在食品
工业中得到应用

特点二

依靠科学技术提高生产
效率，降低成本，改善
食品品质，开发新品种
已成为食品工业发展的
一个重要方向



新加工技术简介
 New Processing Technology Introduction
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超微粉碎技术
一种特殊的粉碎设备，通过一定的加工工艺
流程，对物料进行碾磨、冲击、剪切等作用，
从而将粒径0.5～5.0mm的物料颗粒粉碎至
10～25μm以下的高科技尖端技术

膜分离技术
在外界能量或化学位差的推动下，用选择性透过膜作
为选择膜，使混合物中的一部分通过选择性透过膜，
一部分被截留，并且各组分透过膜的迁移率不同，达
到对混合物进行分离、提纯和浓缩的目的

超临界流体萃取技术

是以超临界流体为溶剂，利用其高渗透性和高
溶解能力来提取分离混合物的过程

食品加工新技术02

微胶囊造粒技术
将固体、液体或气体物质包埋、封存在一个
微型胶囊内成为一种固体微粒产品，它能够
使被包裹的物料与外界环境隔离，达到最大
限度地保持其原有的色香味、性能和生物活
性，防止营养物质破坏和损失，并具有缓释
功能

当红外线频率和分子结合的振动频率相
一致时，红外线能量就能转换为分子的
振动能量，高分子物质温度就上升，这
即是红外线辐射加热的机理，同时也是
在食品工业中采用远红外线加热的原理

指在同一敞口容器中加入油和水，相对密度小
的油占据容器的上半部，相对密度大的水则占
据容器的下半部，将电热管水平安置在容器的
油层中，油炸时食品处在油层中，油水界面处
设置水平冷却器以及强制循环风机对水进行冷
却，使油水分界的温度控制在55 ℃以下

水油混合深层油炸和真空油炸技术

远红外线技术



方法
 Method
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超微粉碎分为化学合成法和机械式粉碎法

前者产量低、加工成本高、应用范围窄

后者在保留物料原有的化学性质的同时，成本低、产量大，是制备超微粉
体的主要手段，现已大规模应用于工业生产

机械式粉碎法根据粉碎过程中物料载体种类的不同又分为干法粉碎和湿法
粉碎。干法粉碎有气流式、高频振动式、旋转球( 棒) 磨式、锤击式和自磨
式等几种形式; 湿法粉碎主要使用胶体磨和均质机



超微粉碎技术有以下特点: 

①粉碎速度快，不会产生局部过热，可低温粉碎生产高质量产品

②粒径细，分布均匀，增加了微粉的比表面积，使吸附性、溶解性等亦相应增大

③超微粉碎后的超微粉一般可直接用于产品生产，节省原料，提高利用率

④超微粉碎是在封闭系统内进行，避免了空气中灰尘污染

⑤经过超微粉碎后的原料，具有极大的比表面，提高了发酵和酶解过程的化学反       

应速度，节约生产时间

⑥粒径小，更容易吸附在小肠内壁，加速了营养物质的释放速率，有利于食品营

养成分的吸收



制作过程03

微胶囊造粒技术中所采用的方法可以分为物理法、化学法和物化法等3 类

①物理法: 喷雾干燥法，喷雾凝冻法，空气悬浮法，静电结合法，真空蒸      

发沉淀法和多孔离心法。其中喷雾干燥法以其操作灵活，成本低廉，具有

良好的产品质量而成为食品工业中应用最广泛的微胶囊化方法

②化学法: 界面聚合法，原位聚合法，分子包囊法和辐射包囊法

③物化法: 水相分离法，油相分离法，囊心交换法，挤压法，锐孔法，粉

末床法，熔化分散法和复相乳液法



制作过程03

远红外加热技术的特性有: 

①内部加热，加热速度快，节省能源

②操作方便。远红外加热设备结构简单，易于安装、操作和维护

③污染少，安全性高

④易于控制温度

⑤改善产品品质



制作过程03

膜分离技术



制作过程03

作为萃取溶剂的超临界流体必须具备以下条件: 

①萃取剂需具有化学稳定性，对设备没有腐蚀性

②临界温度不能太低或太高，最好接近室温或接近操作温度

③操作温度应低于被萃取溶质分解温度或变质温度

④选择性好，容易得到高纯度制品

⑤溶解度要高，可以减少溶剂的循环量

⑥萃取溶剂要容易获取，价格要便宜，并且在医药、食品等工业上使用时，萃取剂必

须对人体没有任何毒性
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  超微粉碎在食品中应用04       

杨珺将鳖甲超微粉碎到10μm以下，饲喂动物试验表明，动物对钙的吸收增强，

并且免疫调节能力也增强。孙君社将调味料、炖肉王、十三香、孜然超微粉碎到

10～25μm，提高了食品的色、香、味及加工特性

翟文俊在冻干条件下利用超微粉碎工艺，使乳鸽粉的粒径达到0.50～0.01μm，大

大增强了速溶性、吸附性和亲和力，原料细胞壁的破碎可使其中的营养成分、微

量元素和维生素充分释放，成为极易吸收的活性离子，完美地保持了乳鸽的天然

色、香、味及营养，且易于贮存

吴玉德等采用超微粉碎技术生产姜汁、大枣复合保健营养果茶，试验得到的产品

口感爽滑细腻，酸甜适口，且具有良好稳定性



微胶囊造粒技术在食品中的应用04

应用一

喷雾干燥法、挤压
法、喷雾凝冻法等
以Swisher设计的挤
压方法成为目前商
业生产方法的基础

食品微胶
囊化

食品添加
剂微胶囊

化

应用二

为避免食品添加剂
受外界不良影响而
变质，利用微胶囊
的缓释功能使添加
剂的效能更充分的
发挥

营养强化剂
和生物活性
物质微胶囊

化

应用三

良好的溶解性和流
动性，服用方便，
口感好，最大限度
减少原料生产中活
性物质和营养物质
的损失，提高了产
品的质量和稳定性

酶或细胞
固定化

应用四

王霞通过与游离葡
萄糖氧化酶做对比，
研究了海藻酸钠—
壳聚糖包埋后的微
胶囊化葡萄糖氧化
酶对面粉粉质特性、
拉伸特性和焙烤品
质的影响



膜分离技术在食品中的应用04

应用一

根据超滤膜过滤特
性，利用超滤膜可
以将牛奶中一些组
分分离

在乳制品
加工中的
应用

在酒类
加工中
的应用

应用二

反渗透法生产低度啤酒，
将啤酒经反渗透浓缩，
由于膜对酒精的截留能
力差，一定量的透过液
一齐被分离出来，然后
用不含酒精的溶液稀释
浓缩液，这样就降低了
啤酒的酒精度

在调味品
加工中的

应用

应用三

用膜UF分离技术精
制酱油和食醋，是
酱油和食醋生产中
一项先进的后处理
工艺，对于提高产
品档次，开发新品
种具有特殊功效

在果汁、茶
饮料加工中

的应用

应用四

常规的果汁浓缩采
用多级真空浓缩法，
果汁中含有大量的
芳香成分、蛋白质
和糖等物质，在加
热作用下，容易导
致芳香成分的挥发
和果汁褐变
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总结回顾05

超微粉碎加工技术适用范围广，操作工艺简单，产品附加值高，经济效益

显著，是食品加工业的新技术、新手段，对于传统食品加工工艺和配方的

改进及新产品的开发，尤其是保健食品的开发将产生巨大的推动作用

超微粉碎技术已经成为食品加工领域研究的热点，与传统的加工技术相交

叉衍生出许多新的学科，促进了相关领域的发展，其必将成为食品和药品

行业占重要位置的新型加工技术



总结回顾05

微胶囊化技术是食品行业中引入的一项新技术，对食品工业的发展产生了极
大的推动作用

目前影响微胶囊化技术在食品工业中的推广障碍主要是成本较高，其次是所
用的壁材中，相当一部分不属于食品添加剂范围，还必须开发同样性能的食
品壁材，有些方法还遇到废水回收或处理等相关问题而限制了它的应用

膜分离技术与食品加工行业有着紧密的联系，传统的分离技术逐渐被取代
目前膜材料大部分均是化学材料制成的产品，可降解性差，从而造成坏境的
污染。同时，在分离过程中，膜材料容易被堵塞，导致连续生产能力差

现阶段关于膜分离技术的研究应该致力于环保型、可降解型的膜材料开发，
避免对环境的污染
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