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☼ 随着人们生活水平的不断提高,对食品的要求也更加严格,绿色食品的出现,极大满

足了人们健康食用的标准,现代食品工程的发展,已经可以加大食品食用的安全性,也

可以为生产企业带来丰厚的经济利益。食品产业在高效经济发展的道路上,应该加大

与高新技术的结合 高新技术的应用可以明显改变食品的综合品质,所以在技术革新的

过程中,技术人员也要不断探索技术应用的新形势,使其可以实现全方位的普及应用。

一、食品挤压技术背景



☼ 应用：挤压膨化技术是集输送、混合、加压、剪切、加热、蒸煮、杀菌、

酶钝化、膨化及成型为一体的高新技术，广泛地应用于食品加工过程。挤

压加工技术作为一种新型的食品加工技术，被广泛应用到谷物加工处理中。









• 当物料进入腔体后，通过螺杆对其强制传送，受到机体产生的高温和高压，进

而受到混合、挤压、剪切、破碎、溶融、熟化和灭菌等连续的复杂作用，淀粉胶

束随之受到彻底破坏，使淀粉得到降解和糊化，在高温和高压力的共同作用下原

本完整的晶体结构受到撕裂，此时物料中的水分还没有被汽化蒸发。而当挤压出

腔体的刹那，所添加的水分会忽然被蒸发，因此产生庞大的膨胀力作用，各种成

分的体积于是在突然间膨化加大，形成了蓬松的蜂窝状态的结构形状。

二、食品挤压技术原理







• 1、生产休闲膨化食品。休闲食品是挤压膨化技术在食品加工中受到好评最多
的产品。

• 2、生产组织蛋白。组织蛋白是一种理想的高蛋白低脂食品，它是以—种或多
种植物蛋白或动物蛋白原料经过挤压膨化加工生产出类似于肉口感的仿肉制品。

• 3、酿造啤酒。对酿酒辅料进行挤压膨化处理，可降低酶和酵母的用量，使糖
化和过滤更易顺利进行；另外原料在挤压机腔体内受到高温高压灭菌处理，有助
于降低发酵过程中酸败发生率，从而改善产品品质。

• 4、生产方便食品。利用挤压膨化技术对不同种类的谷类和墓类等粮食作物进
行加工，生产出营养均衡，美味方便的快捷食用产品。

三、食品挤压技术进展



• 1 、应用范围将会更加广阔

• 高新技术中的多种技术内容已经可以提高食品的加工质量,无论是外观还是内

部的营养,都可以满足大多数消费者的需求。基于这种情况,在未来我国食品产业

发展的过程中,一定会不断加大对高新技术的应用力度,使其不仅仅深入到一个产

业中,而是延伸到其他不同的食品领域中,来提高食品本身对细菌的抵抗能力,实现

长期保存的食用目标。

四、展       望



• 不难发现,现代食品工程高新技术在产业应用中还是存在不同程度的漏洞

和缺点,这与我国食品产业整体的发展结构有关,所以在经济快速增长的带

动下,食品生产企业一定要加大对高新技术研发的力度。结合食品企业实际

的生存要求,对技术控制和应用过程进行调整,使技术人员可以更加便利的

切换技术,使其在最短生产时间内,完成不同的加工要求,既实现了长期保存,

又可以保留食品内部的营养成分。

2 、技术将会更加成熟
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