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#. 非热加工技术概述

非热加工技术概况：

1. 非热加工技术是食品加工中除加热之外的其他加工方法的总

称，包括冷加工、冷冻加工、膜分离技术、超高压加工、脉冲

电场加工、微波加工、辐照加工等。

2. 非热加工技术具有加工温度低、能耗低、营养成分损失少、

风味和色泽保持好等优点。

3. 非热加工技术在食品加工中的应用越来越广泛，特别是在食

品保鲜、杀菌、灭菌、风味保持和营养强化等方面具有重要作

用。

冷加工技术：

1. 冷加工技术是指在低温条件下对食品进行加工处理的一类技

术，主要包括冷冻、冷藏、保鲜、冷冻干燥等。

2. 冷加工技术可以抑制微生物的生长繁殖，延缓食品腐败变质，

从而延长食品的保质期。

3. 冷加工技术还可保持食品的营养成分，减少营养损失，保持

食品的新鲜风味。



#. 非热加工技术概述

冷冻加工技术：

1. 冷冻加工技术是指将食品快速冷却到冰点以下，并保持在冰

冻状态下进行加工和储存的工艺。

2. 冷冻加工技术可以有效抑制微生物的生长繁殖，延长食品的

保质期。

3. 冷冻加工技术还能保持食品的营养成分，减少营养损失，保

持食品的新鲜风味。

膜分离技术：

1. 膜分离技术是指利用半透膜的选择透过性，将混合物中的不

同组分进行分离的工艺。

2. 膜分离技术在食品加工中主要用于澄清果汁、浓缩牛奶、分

离蛋白质、分离乳清等。

3. 膜分离技术具有能耗低、分离效率高、操作简单等优点。



#. 非热加工技术概述

1. 超高压加工技术是指将食品置于超高压（通常为100-1000 MPa）下进行加工处

理的工艺。

2. 超高压加工技术可以有效灭菌杀菌，抑制微生物的生长繁殖，延长食品的保质期。

3. 超高压加工技术还能保持食品的营养成分，减少营养损失，保持食品的新鲜风味。

§ 脉冲电场加工技术：

1. 脉冲电场加工技术是指将食品置于高强度的脉冲电场中进行加工处理的工艺。

2. 脉冲电场加工技术可以有效灭菌杀菌，抑制微生物的生长繁殖，延长食品的保质

期。

§ 超高压加工技术：
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 真空冷冻干燥技术的研究

§ 真空冷冻干燥技术的基本原理及工艺流程

1. 真空冷冻干燥技术的基本原理：

  - 真空冷冻干燥技术的基本原理是：将新鲜食品预处理，然后在真空条件下将食品中的水分通过升华的方式去除，

使食品达到干燥状态。

  - 真空冷冻干燥的工艺流程主要包括：预处理、冷冻、真空干燥、升华干燥、包装等步骤。

2. 真空冷冻干燥技术的优点：

  - 保持食品的营养成分和风味：由于真空冷冻干燥是在低温、低压条件下进行的，因此可以最大程度地保持食品的

营养成分和风味。

  - 食品的复水性好：真空冷冻干燥后的食品，在复水后可以恢复到新鲜食品的质地和风味。

  - 生产出的食品具有良好的稳定性：真空冷冻干燥后的食品具有良好的稳定性，可以在常温下保存较长时间。

3. 真空冷冻干燥技术的缺点：

  - 工艺流程长，能耗高：真空冷冻干燥工艺流程长，能耗高，因此生产成本较高。

  - 对食品的预处理要求高：真空冷冻干燥对食品的预处理要求较高，以确保食品的质量。

  - 设备投资大：真空冷冻干燥设备的投资成本较大。



 真空冷冻干燥技术的研究

§ 真空冷冻干燥技术的研究现状及发展趋势

1. 真空冷冻干燥技术的研究现状：

 - 真空冷冻干燥技术在食品加工领域的研究相对成熟，已经得到广泛的应用。

 - 真空冷冻干燥技术在生物制药领域的研究也取得了较大的进展，并开始在生物制药领域得

到应用。

 - 真空冷冻干燥技术在航空航天领域的研究也取得了较大的进展，并开始在航空航天领域得

到应用。

2. 真空冷冻干燥技术的发展趋势：

 - 真空冷冻干燥技术的研究将继续向绿色环保、节能减排的方向发展。

 - 真空冷冻干燥技术的研究将继续向智能化、自动化、集成化的方向发展。

 - 真空冷冻干燥技术的研究将继续向高精度、高效率、高可靠性的方向发展。
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 高压加工技术的研究

§ 高压加工技术的研究

1. 高压加工技术的原理及分类：高压加工技术是一种非热加工技术，通过将食品置于高压环境下，抑制微生物的生

长和活性，从而延长食品的保质期，它主要分为静态高压加工和动态高压加工两大类，静态高压加工是指将食品置

于密闭容器中，然后施加高压，而动态高压加工是指在高压条件下对食品进行剪切或搅拌。

2. 高压加工技术对食品品质的影响：高压加工技术对食品的品质具有积极的影响，它可以灭菌杀菌，延长食品的保

质期，同时保持食品的新鲜度和营养成分，此外，高压加工技术还可以抑制酶的活性，防止食品变质，并改善食品

的口感和风味。

3. 高压加工技术的应用范围：高压加工技术在食品工业中具有广泛的应用，既可对液体食品，如果汁、牛奶、啤酒

等进行加工，又可对固体食品，如肉类、鱼类、蔬菜、水果等进行加工，此外，高压加工技术还可用于食品的包装

和储存。



 高压加工技术的研究

高压加工技术的研究进展

1.高压加工技术的设备和工艺的优化：高压加工设备和工艺的优化是高压加工技术研究的重点之一，研究人员正在开发更加高效节能的高压加工设备，同时

也在优化高压加工工艺，以降低能耗，提高加工效率，并保证食品的质量。

2. 高压加工技术与其他加工技术的联合应用：高压加工技术与其他加工技术的联合应用是高压加工技术研究的另一个重要方向，研究人员正在探索将高压加

工技术与冷冻、加热、化学等其他加工技术相结合，以提高食品的加工效果，延长食品的保质期，并改善食品的品质。

3. 高压加工技术的新型应用领域：高压加工技术的新型应用领域是高压加工技术研究的又一热点，研究人员正在探索将高压加工技术应用于食品以外的其他

领域，如生物医药、化妆品、材料加工等，以拓展高压加工技术的应用范围。
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 脉冲电场加工技术的研究

§ 脉冲电场加工技术在微生物灭活方面的应用

1. 脉冲电场加工技术通过高强度的电场作用于微生物细胞，导致细胞膜电穿孔，从而引起细

胞内容物泄漏，最终导致微生物死亡。

2. 脉冲电场加工技术具有杀菌效率高、处理时间短、对食品品质影响小等优点，已广泛应用

于果汁、牛奶、啤酒、肉类等多种食品的微生物灭活处理。

3. 脉冲电场加工技术与其他非热加工技术联用，能够进一步提高微生物灭活效果，降低食品

品质损失。

§ 脉冲电场加工技术在酶失活方面的应用

1. 脉冲电场加工技术可以使酶分子构象发生变化，导致酶活性丧失。

2. 脉冲电场加工技术已成功应用于牛奶中过氧化物酶、肉类中脂肪氧化酶、果蔬中多酚氧化

酶等多种酶的失活处理。

3. 脉冲电场加工技术酶失活处理后，食品的品质得到了明显改善，延长了食品的保质期。



 脉冲电场加工技术的研究

脉冲电场加工技术在食品提取方面的应用

1. 脉冲电场加工技术可以使植物细胞膜电穿孔，促进细胞内物质的释放，提高食品提取效率。

2. 脉冲电场加工技术已成功应用于果汁、茶叶、中药材等多种食品的提取。

3. 脉冲电场加工技术提取的食品具有更高的产量、更优的质量，并且能够保留更多的营养成分。

脉冲电场加工技术在食品保鲜方面的应用

1. 脉冲电场加工技术能够抑制食品中微生物的生长繁殖，延长食品的保质期。

2. 脉冲电场加工技术能够保持食品的新鲜度和风味，减少食品的腐败变质。

3. 脉冲电场加工技术已被应用于水果、蔬菜、肉类、水产品等多种食品的保鲜处理。
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