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臭氧技术概述
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臭氧是一种由三个氧原子组成的分子，

可以通过氧气在放电或特定波长光线

照射下产生。

臭氧具有强氧化性，可以迅速与多种

有机物和无机物发生反应。同时，臭

氧在水中溶解度较高，易于与食品接

触并发挥作用。

臭氧的产生与性质

臭氧的性质

臭氧的产生



在食品加工过程中，臭氧技术可用于清洗原料、
消毒加工设备、去除异味等。

食品加工

臭氧可以延缓食品腐败变质，延长食品的保质期。

食品保鲜

臭氧可用于消毒饮用水，去除水中的有害物质和
异味。

饮用水处理

臭氧技术的应用领域



优点
臭氧具有广谱杀菌能力，可迅速杀灭细菌、病毒和真菌等微生物；臭氧在消毒

过程中不产生有害物质，对环境友好；臭氧消毒后无残留，不会对食品造成二

次污染。

缺点
臭氧具有刺激性气味，对人体呼吸道有一定刺激作用；使用不当可能导致设备

损坏或人员伤害；臭氧消毒效果受温度、湿度等因素影响，需严格控制操作条

件。

臭氧技术的优缺点



食品工业中的臭氧技术应用
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食品加工过程中的臭氧技术

臭氧水清洗

利用臭氧水对食品原料进行清洗，可

去除表面的农药残留、微生物和其他

污染物。

臭氧气体处理

将臭氧气体直接通入食品加工环境，

可有效杀灭空气中的细菌、病毒和霉

菌，提高食品加工环境的卫生质量。

臭氧浸泡

将食品浸泡在臭氧水中，可使食品表

面和内部的微生物得到有效控制，延

长食品的保质期。



在食品贮藏环境中通入适
量臭氧，可延缓食品的氧
化变质，保持食品的新鲜
度和口感。

臭氧保鲜 臭氧冷藏 臭氧气调包装

结合冷藏技术，利用臭氧
的强氧化性，可进一步抑
制食品中微生物的生长繁
殖，延长食品的贮藏期。

在食品包装中加入适量臭
氧，可形成抑菌环境，防
止食品在贮藏过程中受到
二次污染。

030201

食品贮藏过程中的臭氧技术
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降解有害物质

臭氧可降解食品中的有害添加剂和化学物质，提高食品的纯度

和安全性。
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臭氧消毒

臭氧具有广谱杀菌能力，可迅速杀灭食品中的细菌、病毒和霉

菌等有害微生物，保障食品安全。

02

去除农药残留

臭氧水清洗可有效去除食品表面的农药残留，降低食品中农药

残留对人体健康的危害。

食品安全与臭氧技术



臭氧灭菌机理
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高效广谱杀菌
臭氧是一种强氧化剂，能迅速破坏微生物的细胞膜结构，导致细胞内容物泄漏，

从而达到杀菌效果。它对细菌、病毒、真菌等多种微生物均有显著的杀灭作用。

无残留污染

臭氧在杀菌过程中分解为氧气，不会留下任何有毒残留物，对环境友好。

臭氧对微生物的杀灭作用



臭氧能与异味分子发生氧化反应，将其分解为无味物质，从

而有效去除食品工业环境中的异味。

去除异味

臭氧能氧化分解农药分子，降低食品中农药残留量，提高食

品安全水平。

降解农药残留

臭氧对其他污染物的去除作用
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