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安全营养视角下的食品加工工艺

黎志勇

广州华糖食品有限公司  广东 广州  510760

摘　要：食品安全指食品无毒、无害，符合应有的营养要求，对人体健康不造成任何急性、亚急性或慢性危害。营养安全

是指获得营养饮食的人们能同时获得相应的保健服务、卫生环境及护理，且能享受积极健康的生活。本文基于安全营养视

角开展具体研究确保食品加工能较好地服务于食品安全和营养安全。本文对安全营养视角下的食品加工工艺进行探讨。
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一、基于食品营养卫生的食品加工工艺

1. 基于营养的加工工艺

在食品供应中食品加工工艺的重要性较高，如通过烹

饪和冷藏提高肉类的安全性，通过巴氏杀菌提高牛奶的安全

性，通过冷冻、罐装和保藏实现全年供应季节性水果，但高

脂肪、高盐和高糖的加工食品易威胁人们的健康。相关研究

认为，减少加工食品中盐和糖可降低非传染性疾病和各类慢

性疾病的发生几率。相关研究发现，清洗包装的蔬菜、水果

（最少加工的食物）在总膳食能量中的贡献比重为 14%，

这类食物在维生素、膳食纤维、钙和钾等营养元素的贡献中

占据较高比重。总能量摄入中加工食物占比为 57%，添加糖、

钠、叶酸和铁所占的比例更高，能量摄入的 29% 源于餐厅

和餐馆的食物。综合分析发现，更少的食物加工对人体健康

产生积极影响。此外，加工食品带来的过量卡路里也会导致

慢性疾病发病率上升，如糖尿病、代谢疾病和心血管疾病等，

这同样需要得到重视。因此，基于营养的食品加工工艺致力

于提高对人体健康有益的成分，生产碘盐、酸奶和维生素 D

强化食品等均属于其中的典型例子 [1]。

2. 基于卫生的加工工艺

保证食品加工的营养安全，必须重视卫生工作。物理

消毒法、化学消毒法和紫外线消毒法均在食品加工中有深入

应用。物理消毒法属于食品加工过程中常用方法，如在对病

菌和微生物的清除中采用物理方式，机械除菌、热力消毒和

超高压灭菌均属于物理消毒法范畴。机械除菌指的是通过湿

式或干式清洗方式去除生产管道及机械设备工具上的微生

物，降低微生物在加工过程中接触食品的几率，有效预防食

品污染问题，机械除菌具备操作简单便捷、成本较低等优势。

热力消毒主要包括巴氏杀菌消毒、煮沸消毒等方式，能有效

杀死微生物，热力消毒方式的效果较好且应用较广泛。超高

压灭菌指的是依托超高压密闭容器杀死微生物，超高压灭菌

不会导致食品原有味道改变，因此该方法在果蔬、果酱和酸

奶等食品的加工中应用广泛，但成本投入较高。化学消毒法

主要利用消毒剂去除霉菌和细菌等物质，性质稳定、速度快

是化学消毒法的固有优势，因此，化学消毒法在一般环境下

的应用具备较好表现 [2]。现阶段，多种化学消毒剂均能用

于食品加工生产，如漂白粉、乳酸、二氧化氯、双氧水和

过氧乙酸等，化学消毒剂的选用需结合食品加工实际情况，

消毒效果直接受到化学消毒剂的影响，食品的营养安全也

会受到直接影响。紫外线消毒法在食品加工领域同样有着

广泛应用，食品加工厂设置的人工杀菌灯便属于紫外线消

毒法的典型应用，该方法具备简单、快捷、方便等优势，

同时拥有较为出色的杀菌效果，能较好地满足食品生产需

要。食品加工厂消毒工作可从工作人员消毒、CIP 清洗和

食品加工厂消毒 3 方面开展，保证卫生的加工工艺更好地

服务于食品加工 [3]。

工作人员必须严格开展消毒工作，保证消毒杀菌工作

落实到位，使食品的营养安全得到更好的保障。在食品加工

过程中，工作人员的手会与食物产生一定接触，这种接触易

导致食品污染问题出现，如进入工作岗位前工作人员没能接

受彻底的消毒和清洗，工作人员皮肤上的细菌易在加工过程

中导致食物污染。工作人员手上一般会存在肠道致病菌和

金黄色葡萄球菌，手部接触鼻部易于感染金黄色葡萄球菌，

大便后手部清洗不到位则会导致甲型肝炎病毒、伤寒杆菌等

肠道病原体污染物出现。为保证食品的营养安全，进入工作

岗位前的工作人员需彻底清洗手部，具体采用七步洗手法。

CIP 清洗指的是装置式洗涤，具备节能高效、安全性极高等

优势，可通过在相关设备安装洗涤装置实现洗涤清洗的自动

运转，使食品加工营养安全得到更好的保障。乳制品行业最

早应用 CIP 装置，而随着近年来科学技术的快速发展，CIP

装置在啤酒和饮料等行业的应用也日趋深入。CIP 清洗的具

体应用可基于食品加工的需要选择碱洗或酸洗，酸洗指的是

利用硝酸溶液（1% ～ 2%）清洗矿物油和钙盐，碱洗则是

利用氢氧化钠（1% ～ 3%）的皂化反应去除相应残留物。

食品加工厂消毒需结合不同加工车间（净化车间、化验室和

灌装间等）特点，重点开展空气消毒工作，优选不同方式保

证消毒有效性，如臭氧杀菌、紫外线消毒和空气过滤等 [4]。

二、安全营养视角下加工食品工艺的有效应用

1. 应用冷冻干燥方面技术
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冷冻干燥通常是指对那些含有水分的原料进行冷冻低

温处理，使处于游离状态的水结晶固态化，再应用真空专业

技术使材料固态中水分进一步升华，这时材料中水分几乎全

部排出，依照具体情况来看，通过冷冻干燥技术处理的物质

所含水量一般在 1% 到 4%。利用冷冻干燥技术处理的食品

被大家叫做冻干食品，此种类型食品现今在宠物与婴幼食品

等方面使用范围较广。与大家常见的罐头类型食品相互比

较，冻干食品拥有更加长的保质期，与普通的膨化或烘干类

食品相较，其在食材完整与营养含量等方面有着更大的优

势，存放和运送也更为方便，生产销售方面成本更低，所以

现今已经有更多的食品生产单位逐步开始重视冷冻干燥技

术，经过相应探究以及优化后，冷冻干燥专项设备生产所用

周期长、产品出产量少等问题也获得了极大的改进，具有非

常高的推广运用价值 [5]。

2. 应用微波加热方面技术

微波加热方面技术能对食品原料进行有效的灭菌与干

燥处理，主要是运用振荡水分子实现原材料温度升高，其优

势是具有平均性与穿透性特点，加热速度极快，超过传统加

热速度的十倍到二十倍。微波加热所含优势非常明显，选取

性加热、安全性能高、穿透力度强等都是其所具有的、较为

常见的优势，所以我们说微波加热具有比较突出的实际应用

价值 [6]。

3. 应用膜分离方面技术

膜分离方面专业技术是一种利用纳米膜、半透膜等膜

体，分离混合性物质的一种新型专业技术。其不受到温度条

件局限，也不需要有太多能源，还不会污染环境，所以目前

在工业分离、水处理等方面有着极其重要的作用，而伴随食

品领域加工技术的进步与发展，此种术也逐步在加工食品领

域发挥效用。目前来看，膜分离技术通常应用在处理水果蔬

菜汁工艺方面，从其具体应用状况来看，此技术能对果蔬汁

中的分子物质进行有效分离，使果菜汁变得更为澄清、纯净，

更为重要的是，此种技术能够确保果菜汁中所蕴含的矿物

质、维生素等多种营养成分不流失。

4. 应用超高压方面技术

超高压方面技术工作原理较为简单，通常就是把食品

原材料置入液体中，随后对液体进行加压处理，利用超高压

力对食品中淀粉、蛋白酶等进行处理，此种技术在食品灭菌

工作中发挥了非常重要的效用。此技术具体处理对象有：蛋

类、肉类、香料类、水果蔬菜类等，在将来发展过程中，还

可以将此技术运用在腌渍类型食品加工处理中。

5. 应用远红外线方面技术

通过相关工作者长时间的研究，人们日常生活里常见

的酒精、食品高分子、水等都极易吸收到红外线，分子振动

频率与红外线频率相同情况下，红外线所含能量就能够带引

分子振动，继而使组织温度得到提升。现今已经基本确定了

极大多数物质都具有吸收远红外光谱功能。因此，在对食品

进行加热与干燥等处理中，可以应用远红外线方面技术。此

技术现今已经逐渐在茶叶类、面粉类、水果蔬菜类等食品消

毒加工过程中发挥作用，并且实际使用效果极为可观。

结束语

食品安全和营养安全向来受到重视，随着全球人口总

数的不断增多，安全营养视角下的食品加工工艺开始成为

各界关注的焦点，相关理论研究和实践探索也大量涌现。

本文围绕基于食品安全的食品加工工艺和基于食品营养卫

生的食品加工工艺开展深入探讨，为相关从业人员带来一

定启发。
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