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摘要 :启化技术作为一种祈型食品生产技术
,

正逐步在食品工业中得到广泛的应用
。

本丈鱿现在国内常用的油炸玲化技术
、

挤压珍化技术
、

橄波珍化技术
、

低沮气流珍化技术和 C伪序化技术予以用迷
。
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前言

膨化食品(口肠址d 万权司)这一概念出现的时间并不长
,

目前

尚没有一个被食品科学界公认的膨化食品的定义
。

广义
:

指

凡是利用油炸
、

挤压
、

沙炒
、

焙烤
、

徽波等技术作为熟化工艺
,

在熟化工艺前后
,

体积有明显增加现象的食品
。

按膨化方式的不同可分为两大类
:

一是将原料加水棍合

后进行 a 化处理
,

再将原料压延成型
、

干澡
、

高温油炸等处理

使其膨化 ; 二是使用挤压机或密闭型膨化机
,

利用压力差使其

膨化
。

本文就现在国内常用的油炸膨化技术
、

挤压膨化技术
、

徽波膨化技术
、

气流膨化技术和 C伍膨化技术予以阐述
。

1 油炸膨化技术

油炸膨化技术是将食品t 人热油中
,

其表面温度迅速升

高
,

水分汽化
,

表面出现一层干操层
,

然后水分汽化层便向食

品内部迁移
。

表面干燥层具有多孔结构
,

油炸过程中水和水

燕汽从空隙中迁移出
,

然后由热油取代原来有水和水蒸汽占

有的空间
。

脱水的推动力是食品内外部水分的燕汽压之差

(类似于热风干燥)
。

目前食品工业中常采用深层油炸对食品进行膨化
,

深层

油炸根据压力不同可分为常压深层油炸和真空深层油炸
。

根

据油炸介质不同可分为 : 纯油油炸和水油混合式油炸
。

为了

更好的提高生产效率和降低产品持油率
,

一般采用水油混合

式深层油炸工艺
,

其优点是能限位控制
,

区分控沮
,

自动过滤
,

自我洁净
,

省油
。

油炸的目的就在于改善食品的色
、

香
、

味
,

是通过奖拉德

反应和食品对油中挥发性物质的吸附来实现的
。

对营养价值

的影响与油炸工艺条件有关
,

高温条件下营养保存好
。

但是

油炸温度过高或油的重复利用增加会使油的暇化
、

分解
、

聚合

可生成拨荃化合物
、

经基酸等
,

影响产品风味 ;某些分解和策

合产物对人有害;脂溶性维生素氧化
,

致使营养价值降低
。

而

且经过油炸膨化的食品都有一定的持油率
,

这也是现代人们

饮食中所忌讳的
。
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2 挤压膨化技术

采用挤压膨化技术加工谷物食品时
,

只需将原料初步粉

碎和混合后
,

即可在一台挤压机上完成燕煮熟化
、

醉失活
、

杀

菌
、

成形
、

预干操等多道工序
,

因而大大简化了工艺
,

降低了能

耗
,

整个生产过程几乎没有损耗
,

制造成本明显降低
,

且无
“

三

废
”

产生
。

因此
,

挤压膨化技术是一种多功能
、

高产t
、

高品质

的新型食品加工技术川
。

挤压膨化设备一般使用螺杆挤压机
。

实质上是一种装在

卧式柱状机筒里的姗旋拍送机
,

因出料模孔的开孔截面比机

筒和螺杆横截面之间的空隙小得多
,

物料在出口模具处受阻

而产生阻力
,

使物料在进人挤压机后的输送过程始终处于连

续的被压缩状态
。

挤压膨化机是一个连续的生产系统
,

可以实现全过程的

连续化与自动化
,

挤压膨化技术具有以下较为显著的特点
。

(l) 生产效率高
。

国外大型双螺杆挤压机每小时的生产能力



达数十吨
,

且操作简便
。

(2) 生产成本低
。

与传统的蒸煮方法

相比
,

用现代挤压膨化技术加工产品
,

在耗能
、

劳动力
、

占用厂

房等方面都有明显降低
。

(3) 原料适用性广
。

可加工的原料

品种繁多
,

不仅可以对谷物
、

薯类
、

豆类等粮食进行深加工
,

使

粗粮细作
,

生产精美的小吃食品 ; 而且还能加工果蔬
、

香料及

一些动物蛋白
。

(4) 浪费少
、

无废弃物
。

除了开机和停机时需

要少t 原料作引子外
,

整个生产过程中几乎无废弃物排出
,

不

存在原料浪费现象
。

(5) 产品种类多
。

生产膨化小食品时
,

利

用同一台挤压机
,

只需改变原料及模头
,

即可生产出形状各异

的产品[ 2 ]
。

完整的挤压膨化食品加工过程 :

原料粉碎 , 混合~ 预处理~ 喂料‘输送
、

压缩
、

粉碎
、

混

合
、

加热
、

熔融
、

升压
、

挤出~ 切断, 供干(冷却 )‘调味~ 成品

包装

挤压膨化技术是近年才发展的新技术
,

所以在实际应用

过程中还需进一步完善
。

比如 :挤压机的开机过程应实行自

动化开机 ;简化开停机时的操作步骤
,

节省开停机时间和物料

损失 ;进一步探求耐磨的优质材料来制造螺杆原件和机筒
,

提

高产品在加工过程中的稳定性 ;加强对挤压技术的工艺研究
,

开拓更广泛的应用领城
。

3 微波膨化技术

徽波膨化的原理是微波能量到达物料深层转换成热能
,

将使物料深层水分迅速蒸发形成较高的内部燕汽压力
,

迫使

物料膨化
,

并依靠气体的膨胀力带动组分中高分子物质的结

构变性
,

从而使之成为具有网状组织结构特征
,

定型成为多孔

状物质的过程
。

依靠该工艺过程生产的食品统称为微波膨化

食品
。

微波膨化技术与油炸膨化技术和挤压膨化技术比较有其

自身优点
。

(l) 升温速度快
,

热能利用率高
。

微波加热过程中

徽波能够深人到物料内部而不靠物体本身的热传导进行加

热
,

通过徽波能与物料直接相互作用进行表面与认部一起加

热
,

温度升高的速度快
,

而且徽波加热设备本身不耗热
,

热效

率商
,

节约能源
。

(2) 杀菌
、

保鲜
、

产品质量高
。

徽波杀菌是利

用电磁场效应和生物效应起到对徽生物的杀灭作用
。

微波膨

化过程由于加工时间短
,

节能省时
,

营养成分保存率高
,

且膨

化
、

杀菌
、

干澡同时完成
。

(3) 易于自动控制
,

设备体积小
。

通过调整物出功率
,

物料的加热情况可以随时改变
,

便于

连续生产和实现自动化控制
,

提到劳动生产率[3]
。

因此
,

徽波应用于膨化食品生产能克服传统油炸膨化含

t 高
、

能耗大等缺点
。

目前
,

微波膨化技术在食品的加工应用

有三个方面 :淀粉膨化食品加工
,

蛋白质食品膨化和瓜果蔬菜

类物料的膨化 [’1
。

4 低温气流膨化技术

低温气流膨化技术多应用于果蔬脆片的生产 [s, 6, 川
。

膨

化果蔬脆片作为一种新型绿色食品
,

保留了原果蔬营养成分
,

天然色泽
,

又具有低精
、

低钠
、

低脂肪
、

低热t 等特点
,

是新一

代的健康膨化食品
。

真空低温膨化系统主要是由压力组和一

个体积比压力旅大51 0 倍的真空旅组成
。

果蕊原料经顶处理

后
,

干燥至水分含t 巧% 25 % (不同的果蔬要求的含水t 不

同)
。

然后将果蕊t 于压力雌内
,

通过加热和加压
,

使果蕊内

部压力与外部压力平衡
,

然后突然减压
,

使物料内部水分突然

汽化
、

闪蒸
,

使果蔬细胞膨胀达到膨化目的
。

真空低温膨化食品与油炸形化食品和挤压序化食品相比

具有 : (l) 营养丰富
:

真空低沮膨化干澡由于加工温度低
、

时间

短
,

从而保留了原果蔬中绝大部分营养成分
。

(2 )便于人体有

化吸收 :与普通热风干澡相比
,

真空低温膨化干操能够产生均

匀地
、

显著地蜂窝状结构
,

便于人体消化吸收
。

(3) 复水迅速
:

由于真空低温膨化食品呈蜂窝状结构
,

所以在复水时
,

在单位

时间内吸收水份多
,

复水迅速
。

(4 )贮藏期长
:

真空低温膨化

产品不含油
,

从而避免了油脂氧化现象 ;同时
,

产品含水t 在

3%以下
,

所以
,

产品保质期较长 [6j
。

以生产苹果脆片为例其工艺流程为
:

苹果‘清洗~ 去皮去核~ 切片~ 护色~ 预干操~ 均湿‘

含水量调整‘气流膨化‘定型~ 冷却~ 包装~ 成品

影响低温气流膨化的要素主要有以下六个方面
:

(1)切片厚度对产品质t 的影响
。

随着切片厚度的增加
,

产品的膨化度增加
,

但厚度的增加会使预干澡的难度增大
。

为了保持产品的一致性
,

同一批产品的厚度应尽可能一致
。

(z)膨化前物料含水盘对产品质里的影响
。

气流膨化前物

料水分含量是影响产品膨化度的重要因素之一
。

含水t 太

低
,

会影响膨化效果
,

造成外观
、

口感差等负面形响
。

含水t

也不能太高
,

一是会给膨化后的调节水分增加困难
,

形响生产

效益 ;二是产品受热时间过长而影响产品色泽〔,
一

s]
。

(3 )均湿处理对产品质t 的形响
。

由于水分在物料中分布的差异性和水分与物料之间的结

合差异性导致物料间存在湿度梯度
,

不同湿度梯度会造成膨

化动力产生时间上的差异性和质盘的不均匀性
,

影响膨化质

量
,

所以物料必须进行均湿处理
,

使其水分分布尽盘均匀
,

以

利于膨化动力的均匀发生
。

(4躁作温度对产品质t 的影响
。

温度是水分蒸发的载

体
,

是压力形成的充分条件
。

操作温度低
,

则膨化度太低
,

影

响产品外观 ; 温度过高
,

营养成分损失较多
,

而且容易焦糊
。

此外
,

由于缓慢升温物料内部受热均匀
,

其膨化效果要比快速

升温要好
。

(5)操作压力对膨化效果的影响
。

膨化是一个物理过程
,

是利用物料与其外界压强的瞬间变化而实现的
,

压力的大小

控制是整个膨化过程中关键性的技术问题
。

压力越高
,

压力

峨与真空峨之间的压力差越大
,

膨化效果越明显
。

(6 )停滞时间对膨化效果的影响
。

停滞时间过长
,

产品焦

栩
,

有苦味
,

另外
,

较长的停滞时间会使产品的营养成分损失

较多 ;停滞时间过短
,

产品膨化不足
,

膨化度小
,

产品发硬
,

不

酥脆 [5 1
。

真空低温膨化产品主要用于
:

(1) 可以作为休闲食品
。

(2)



由于复水迅速
,

可作为其他食品的馅料
.

如
:

水果馅饼
、

水果蛋

糕
、

水果沙司等
。

(3) 产品经超徽粉碎
,

可作为果蔬固体饮料的

基料
,

或直接冲调成速溶果蔬饮料[’J
。

S C仇 膨化技术

早在 1卯l年就有关于 C场膨化技术专利文献报道
。

目

前
,

C乌膨化技术开始应用于果蔬脆片的生产
,

并已成功地应

用在土豆
、

青椒等果蔬上t,
一

I0]
。

采用这种膨化技术生产出的

果燕制品除了具有蜂窝状质地结构
,

高复水率外
,

产品的质地

松脆
,

极大地保持了新鲜果蕊的风味
、

色泽
、

营养
。

国内只限

于实脸室阶段 [ll ]
。

二权化碳是应用于食品加工中最多的一种介质
,

它不仅

价格相对较低
,

而且容易得到高纯的组分
。

超临界二氧化碳

和二载化谈气体也能用于食品的序化
,

利用二氧化碳的气化

使食品物料形成多孔序松结构
,

这种基于二载化碳的膨化可

使产品中气泡的分布十分均匀
,

通过控制一些物理参数就可

以很好地去除物料中的二权化碳 ; 二氧化碳对食品中的各种

组分几乎没有破坏作用
,

二暇化碳作为一种惰性介质
,

反而对

食品物料中的热敏性成分有很好的保护作用 ;此外超临界二

氧化碳流体及二载化碳气体应用到膨化食品加工中也相当安

全和容易操作[川
。

从 C场膨化技术的工作原理可以看出其与低温气流膨化

工作原理类似
,

只是 以入序化技术序化的介质是 C伪
,

而低温

气流弃化的介质是热燕汽
。

所以 以卜膨化技术的操作要点可

以参考低沮气流序化的操作要点
。

6 前景与展望

膨化技术作为一种新型食品生产技术为我国农产品加工

业提供了广阔的前景
,

它既可以保证丰产丰收
,

实现农产品种

植业
、

加工业发展的良性循环
,

又可充分利用我国丰富的农产

品资旅
,

提高我国农产品出口创汇能力
。

随着对油炸序化技

术
、

挤压膨化技术
、

徽波膨化技术
、

低沮气流膨化技术和 C伍

序化技术的进一步认识
,

其研究也将不断深人
,

相信膨化技术

将会有广阔的开发前景
。
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