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摘　要　本文介绍了真空冷冻干燥食品的发展现状、特点及其工艺流程, 着重讨论了发

展冻干食品工业的广阔前景。
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1　前言

随着食品行业的飞速发展, 食品的冷藏处理量

日趋增长, 且其复杂的分销系统以及病菌易混入等

缺点, 使人们寻求一种不需冷藏, 更易保存且又能

长时间保鲜的一种方法, 真空冷冻干燥技术迎合了

这种需求而大显身手。

冻结升华干燥技术, 在国外自六十年代应用于

食品脱水以来, 技术性能步步提高, 生产规模不断

扩大。从总的发展趋势看, 设备型号越来越大, 能

耗越来越低, 生产周期越来越短。在国内, 自 90年

代以来冻干食品工业才开始发展,目前产量尚很低。

什么是冻干技术? 什么是冻干食品?

将经过前处理的物料 (肉、菜、药材等) 速冻

后,在真空条件下使其中的水分由固态水升华成汽,

从而使物料脱水干燥, 这就是真空冷冻干燥

( Vacuum Freeze- Dr y) , 简称冻干。

那么, 什么是冻结升华呢? 水 ( H2O) 在不同压

力和温度下, 可呈现为固态 (冰)、液态 (水) 和气

态 (汽)。由液态转为气态, 叫 “蒸发”; 由固态

(不经过液态) 直接转为气态, 就叫 “升华”。升华

要具备一定条件, 对纯水来说, 这个条件大致是: 气

压低于 600Pa (低真空) , 温度低于0°C。食品中含的

不是纯水, 升华的压力和温度, 大都有所降低。人

们只要预先将食品迅速冻结, 然后对盛装食品的容

器排气 (抽真空) , 则食品中的冰即可升华为汽而脱

水, 从而得到冻干食品。

2　真空冻干食品的发展现状

第二次世界大战中, 为了保证血液的供给, 开

发了真空冻干技术, 用于生产干血浆。随后各发达

国家将冻干技术广泛应用于医疗药品, 到60年代才

开始用于食品工业。

真空冷冻干燥技术被国内外认为是生产高品质

脱水食品的最好的加工方法。因此, 冻干食品在国

际市场的价格是热风干燥食品的4～6倍, 且其产量

以每年30%的速度递增, 正成为国际贸易的大宗食

品。

冻干技术可加工任何食品、药品, 大致分类如

下:

( 1) 鱼肉类: 猪肉、牛肉、火腿、甲鱼、虾仁、

蛇肉等。

( 2) 蔬菜类: 蘑茹、芦笋、芹菜、辣椒、胡萝

卜、菜花、卷心菜、姜等。

( 3) 水果类: 香蕉、桔子、草莓、水蜜桃、樱

桃、苹果、梨、荔枝、龙眼等。

( 4) 调味品类: 汤料、果酱、香料等。

( 5) 方便面食品及其它类: 旅游食品、军用食

品、宇航食品、茶叶、速溶咖啡、中药材、动物胶

蛋白、人参、酶素、血清、菌种、生物制品等。

据有关部门统计, 目前, 美国每年消费冻干食

品 500万吨, 日本 160万吨, 法国 150万吨, 其它

国家数量也很可观。日本每年需花1000亿日元进口

冻干食品, 日本、美国及欧洲等地每年约需冻干大

蒜粉 6000吨, 可见冻干食品的国际市场很大。

目前, 国外共有规模较大的冻干食品企业约

130多家, 其中主要有: 日本 25家、德国 18家、美

国 12家、意大利 7家、英国 6家、新西兰 6家、巴

西 5家、西班牙 4家、印度 3家、台湾 3家、比利

时 2家、瑞典 2家、丹麦 2家。在日本消费市场的

脱水类食品中, 冻干食品的比重已达 49%。日本方

便面调料 (包括冻干蔬菜、虾仁等) 的需求量达 70

多亿袋。在美国有50%生产咖啡和茶的工厂采用冻

干方法生产, 全美方便食品中, 冻干食品占 40%。在

欧洲各国冻干咖啡占全部速溶咖啡的 40%～70%。

香港、新加坡和南朝鲜每年从国外进口冻干食品达

500亿日元, 冻干食品在发达国家的普及已达相当

高的程度。

我国的冻干食品起步较晚, 到1992年与国外合
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资在上海、山东、浙江建立了四家冻干工厂, 以后

青岛、广东、福建、北京等地又从国外引进了一些

冻干生产线。近些年来, 我国开发研制的真空冻干

设备取得了可喜的成果, 工艺技术达到了国外同类

设备的先进水平。

香港的一位专家邵公田先生曾大胆地预言, 今

后几年内, 中国的冻干食品将大量走向市场, 并且

风靡全球。

3　真空冻干食品的特点

3. 1　物料干燥是在低温下进行( - 40°C) , 且处于真

空状态, 因此, 特别适用于热敏性高和极易氧化的

物料的干燥, 可以保留新鲜物料色、香、味及营养

成分不损失。

3. 2　干燥制品不失原有的固体骨架结构, 保持物料

原有的形态。

3. 3　冻干制品成海绵形, 无干缩, 故复水性极好,

比其它干燥方法生产的物料复水后更接近新鲜物

料。

3. 4　在升华过程中溶于水中的可溶性物质就地析

出, 避免了一般干燥方法中因物料内部水分向表面

迁移而将无机盐和营养物携带到物料表面而造成表

面硬化和营养损失的现象。

3. 5　冻干制品采取真空或充氮气包装和避光保存,

可保持 5年不变质。由于重量轻, 可室温贮运销售,

对营销十分有利。与速冻制品相比, 免除了运输储

存、销售过程中耗费很高的冷藏链。

4　真空冻干食品的工艺流程

前处理: 指对加工食物的预处理, 包括选料、清

洗、切分、漂烫、杀菌; 注意附着在根茎叶的虫和

卵, 清除泥沙, 用磁场除去金属杂物, 用静电场除

去毛、鳞片等异物; 避免加热过度, 无论蒸煮还是

浸渍, 都要按工艺要求去办, 只有把好前处理关, 才

有可能产出高品质的冻干食品。

速冻: 经过前处理的物品进行速冻, 冻结得越

快, 物品中结晶越小, 对物品结构组织破坏就小。冻

结时间短, 蛋白质在凝聚和浓缩作用下, 不会发生

质变。

升华干燥: 速冻后的食品须迅速进行真空升华

干燥。要求真空度很快达到升华压力, 并及时供给

升华热能, 来维持升华温度不变。一般采用辐射加

热。

包装: 冻干食品呈多孔状, 组织表面比原来扩

大100～150倍, 因此与氧气接触的机会增加, 从低

温低压下恢复常压时, 应在氮气环境中进行。粉碎、

包装应在相对湿度 35%～40%、温度 25°C以下进

行。为保持干制食品含水在 5%以下, 包装内应放入

干燥剂以吸附微量水分。包装材料应选择透气性差、

强度高、颜色深为好。

5　食品真空冻干技术市场前景广阔

当前世界食品工业的发展有三大趋势, 随着全

球生态环境日益恶化, 无污染的绿色食品越来越受

到人们的欢迎, 因而生产绿色食品成了食品工业发

展的主要趋势。随着人们的生活节奏日益加快, 人

们对饮食用餐越来越要求快捷。因而生产方便食品

成了食品工业发展的另一趋势。随着人们的高血脂、

高血压、糖尿病、心脑血管疾病的发病率不断上升,

人们对改变不合理的饮食结构的愿望越来越强, 因

而生产低热量、低脂肪的保健食品成了食品工业发

展的又一重要趋势。冻干技术很好地吻合 “绿色食

品”、“方便食品”、“保健食品”的三大发展趋势, 我

们应该积极适应消费者这一巨大市场需求, 积极发

展冻干食品工业。

我国农副产品资源极其丰富, 品种多, 质量好,

价格低, 急需深加工增值。当前在我国, 不仅农副

产品价格低, 而且劳力价格也低, 因而生产冻干食

品的成本也远比其它国家低得多。这种低成本, 对

外商产生了巨大的吸引力, 在近几年里, 有逐年增

多的外商由国外市场转向中国市场大量求购冻干食

品。这一情况, 可视为在我国发展冻干食品外销创

汇的大好机遇。

冻干食品的国内市场日益看好, 方便面调料市

场是近期最大的内销市场。我国现有方便面生产厂

家约 800多家, 年生产能力约 360万吨, 但基本上

都是以热烘干的小葱、胡萝卜和香菜为调料的低档

袋装或碗装品。随着人民生活水平的日益提高, 不

仅方便面的消费量要大增, 而且方便面的质量也必

然大提高。现在已出现各方便面厂家相互竞争上档

次的迅猛发展势头, 而上档次的重要措施就是冻干

菜代替烘干食品做配料, 同时要大大增加调料量。据

一家规模大的方便面生产厂的经理讲, 他们厂的年

用配料需要为 1000吨,由此可推测全国的方便面都

用冻干菜做配料, 总需要量将是一个多么大的数量

啊! 从这里可以看出, 国内市场今后对冻干食品需

求之大。国内市场的巨大需求, 为发展我国的冻干

食品工业展现一个清清楚楚的大好机遇。
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无论从食品工业发展的三大趋势看, 或从国外

市场和国内市场对冻干食品的巨大需求看,都表明:

抓紧机遇, 积极发展我国冻干食品工业, 是大有干

头、大有作为的。

建冻干食品生产线, 规模越大越有利。如果经

费无困难, 应一次投资建成较大规模的生产线, 形

成较大的生产能力。如果资金不足, 可以分两步走,

先小规模生产, 再扩建成较大规模。电、水、汽的

消耗量都是随生产规模的扩大而相对降低的, 生产

人员和管理人员的数量也都是随生产规模的扩大而

相对减少的, 这表明, 生产规模越大, 生产成本越

低。因而搞冻干食品生产应有以规模求效益的认识。

我国的农副产品资源丰富, 品质优良, 但不一

定能生产出高品质的冻干食品来。要生产出高品质

的冻干食品, 必须抓住三个环节。第一、原料必须

无污染, 不含有害成分; 第二、前后处理过程必须

合格, 前后处理车间、设备和生产人员必须符合食

品卫生的要求。第三、冻干设备 (主要是干燥仓) ,

性能必须先进, 而且升华过程必须严格控制。这三

个环节抓好了, 才能生产出合格的或高品质的、受

市场欢迎的冻干食品。搞冻干食品生产, 必须建立

以质量求效益的思想。

国产的冻干机设备, 例如: 中科院近物所开发

的 JDG系列冻干机, 在技术性能上和生产冻干食品

的品质上都经过长期生产实践的考验, 而且受到用

户和外商的一致好评, 是完全能满足求数量、求质

量和求效益的要求的。期望有志发展冻干食品工业

的企业家能用国内设备, 使我们的冻干食品工业扎

根于中国大地。

Vauum freeze drying Technology f or Food Promises a Bright Future in the Market

Wang Zhong li

ABSTRACT T he present status, specif ic char acterist ics and techno logical process for vacuum- freeze-

dr ied fo ods ar e given, w ith a discussion on the broad prospects for developing the fr eeze- dried food

indust ry as a fo cus.

KEYWORD vacuum- freeze- drying technolo gy ( fr eeze- drying technolog y) ; f reeze- dried food

(上接第 26页)

2. 3　斩拌过程一定要控制好斩拌温度在 10℃以

下, 否则, 温度过高, 会影响肉馅的乳化效果, 降

低制品的保水性、口感等, 使产品质量变差。

2. 4　蒸煮加热过程中不宜煮沸, 因温度过高, 会导

致其表面结构粗糙, 蛋白质剧烈变性, 产生硫化物

影响肉丸的风味。控制中心温度 75～80℃左右既达

到了消毒杀菌的目的, 又保存了肉丸营养成分, 同

时使肉丸嫩度最佳。

2. 5　通过嫩化处理, 肉丸组织更为细腻。脂肪、淀

粉、大豆蛋白、复合磷酸盐的添加和合理配比, 有

效地提高了肉丸的柔嫩度, 粘结性。

2. 6　上膜油炸可增加肉丸营养, 增强香脆感, 油炸

工序更增加了肉丸的光滑度, 更显美观, 而且外膜

不易汤煮脱落。

3　结论

3. 1　配方中添加 8. 5%的淀粉, 能明显改善肉丸的

口感、风味和组织状态, 使肉丸营养趋于全面, 降

低了产品成本。

3. 2　在该生产工艺中加入了国外肉丸工业化生产

中没有的油炸工序, 增加了肉丸的色、香、味, 能

满足消费者习惯的传统口味。

3. 3　该工艺生产的肉丸色泽好, 外黄内红, 表面光

滑, 色泽金黄, 口感细嫩, 具牛肉鲜香味, 肉馅粘

着性好, 弹性佳, 煮制时衣膜不脱落。

3. 4　综上所述, 该生产工艺是完全可行的, 并且能

够符合工厂化、现代化生产的要求。

A Study on the Technology for Special ly Prepared Beef Ball in Real Production

Liu Yan

ABSTRACT In the present study, the t radit ional Chinese pr ocess and the product ion w ay w idely applied in

southeast Asian countries w ere combined for developing a process for Specially Prepared Beef Ball, so as to

make it applicable to big scale product ion.
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