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  在当代，随着高新技术逐步应用到食品加工行业，
食品加工呈现出迅猛发展的势头 。

食品加工高新技术是指食品行业内最新发展的关
键技术和配套技术，这些技术能够广泛地应用于
各类食品工业中，能够推动食品行业的产业结构
升级，促进食品生产质量和数量的提升。



现代食品加工高新技术
的推行极大地促进乳品
工业生产技术的发展。

下面对乳品工业中常用
的高新技术加以介绍。



微胶囊技术也称微胶囊造粒
技术，通过膜材料技术将相
关的固体、液体、气体等物
质包裹起来，进而形成一种
直径小到十几微米大到上千
微米的容器。



微胶囊技术在乳业工业生产中提
高了生产效率,优化了生产步骤,
同时在乳品的味道上保持了乳品
原有味道,还提高了乳品的新鲜度
保存时间,避免了乳品出现异味或
者产生结块，延长了乳品的使用
期限。



超高压技术就是在高压的环境下,对
食品进行杀菌,使其可以提高食品安
全性延长食品保存时间。

超高压技术可以通过给液体加压,产
生能量因子,能量因子作用在食品上,
就会提高食品本身的温度,最终实现
杀菌的效果。



乳制品的生产就可以利用超
高压技术对于进行后期处理,
在乳制品食品中,最重要的就
是保留住内部的蛋白质以及
糖类等有效物质,超高压处理
就可以稳定食品成分,使其不
容易受到破坏。
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• 挤压蒸煮技术是一项高温、耗时短的
食品加工技术，挤压过程能够使压缩、
蒸煮、脱水、杀菌和成形等多个工序
同时完成，在食品挤出的过程中，能
有效地保持食品的口味和营养成分。

• 挤压蒸煮技术在乳制品工业中的应用
发挥了巨大的优势，其操作时间短，
传热效率高，极大地降低了成本，而
且混炼均匀，干净卫生。



在乳制品制造过程中，膜
分离技术分别通过浓度梯
度差、压力梯度差来作为
推动力，促进乳制品的分
离和提纯技术。



生物荧光技术已经成功应用在乳品
食品制作过程中,通过对乳品食品的
检测,发现其可以严格控制细菌的滋
生。

生物技术的检测优化了传统的检测
技术,同时也提高了检测的准确性,大
大提高了乳品检测的效率。



固定化技术不仅能用于生产各种奶
酪等乳制品，还可以用于保护有益
微生物延长细胞的存活率，有效延
长乳制品的保质期。

另外，固定化技术在乳制品工业中
还对各类酶有很强的固定作用



     这些高新技术对于食品品质的提高提供了助力,保
证了食品的安全性,从客观上满足了消费者的心理需
求。 
     除了在乳品工业中的应用之外,在其他食品制作生
产过程中,高新技术的应用也会保障食品的安全,提高
食品的品质,实现经济效益和可持续发展的共赢。
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