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超高压技术在酸奶加工中应用的研究进展
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【摘要】作为一种全新的冷杀菌技术，超高压技术可以最大弥补传统加工技术中存在食品变质、能源消耗大、

货架期不稳定等缺点，将其应用在酸奶加工中，可以让其得到更好的发展。基于此，本文就超高压技术在酸奶加工

中的应用展开深层次分析，为后续的发展奠定良好的基础。先从超高压技术原理特点优势入手，然后进一步探讨超

高压技术对酸奶中微生物、品质、生物活性物质等方面的影响，以供参考。
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引言
人们生活水平不断提高，对食品的要求也随之增强，

除了基本的质量和安全之外，营养价值和保健功效等内

容也得到了关注。酸奶作为乳制品之一，是人生日常生

活中常见的食品，在帮助人类补充膳食蛋白质和钙质上

具有重要作用。通过微生物发酵产生了大量活性物质的

乳制品就是酸奶，但传统加工技术会在一定程度上，降

低酸奶的口感，还会导致一部分营养物质丧失，亟需推

行一种全新的酸奶加工技术。

一、超高压技术的应用原理和技术特点
从目前酸奶加工现状来看，创新加工技术势在必

行，而这其中，最重要一点就是要优化品质、避免营养

丧失，以此最大程度延长保质期，保证口感。从酸奶加

工原理来看，只有保证共价键没有改变，才能保持固有

感观特性和基本的生理功能作用。而超高压技术作为冷

杀菌作用，在加工过程中，仅针对非共价键造成影响，

可以有效避免营养丧失，尽可能的提高成本，强化质

量。目前，超高压技术受到多方面因素影响，并没有得

到大面积推广，需要展开更加深层次的探究和分析。从

超高压的技术原理层面来看，需要满足压力条件、温度

条件以及环境条件，借助水或其他液体传递压力，压力

在 100 ～ 1000MPa，温度一班为常温或者低温，环境一

般为密封的、无菌的、弹性的容器或者压力系统。当食

品中的酶、蛋白质、核酸和淀粉等生物大分子变为活性

物质时，就代表着加工完成，另外，生物大分子还会发

生变性或糊化等不同的现象，也标志着加工完成。这种

加工技术不仅具有杀菌效果，也最大程度保证食品固有

风味和营养价值不发生任何改变，以酸奶加工为例，超

高压装置可以分成高压处理腔、增压装置、温度控制、

供能装置四个部分。

超高压技术在处理不同状态食品过程中存在一定的

差别，固态食品如畜禽肉、海鲜、果蔬等要密封在真空、

耐压、无毒的软包装内，以此避免压力介质混入其中，

然后在进行相应的高压处理，整个流程分为“升压、保

压、卸压”。液态食品如果汁、液态奶、酒等，也可以

按照固态食品进行处理，同时也可以直接作为压力介质

进行处理，流程为“升压、动态保压、卸压”。超高压

技术在处理食品的过程中，不会产生异味，也不会改变

食品物理特性，不仅如此，超高压技术处理后食品后高

级结构会被破坏，继而导致组织发生变形，最后长造出

全新物性的食品，让食品的多样性得到增强。最为主要

的是，经过超高压技术处理过的食品不需要添加化学防

腐剂，切实延长食品货架期，降低化学物质对人体的损

伤，同时，满足保存效果较优。

二、超高压技术在酸奶加工处理中的应用
由上可知，这种均匀、高效、快速的压力传递，可

以切实提高食品加工处理的安全系数，有效节约能源，

降低对环境的污染，从根本上生态环境不会被破坏，推

动食品加工行业实现可持续化发展。而且这种超高压处

理技术不会受到外界的影响。

（一）超高压技术对酸奶中微生物的影响

经过研究发现，不同压力下，蛋白质会发生变化，

压力为 500MPa 时蛋白质凝固，当压力达到 700MPa 时

变为硬的凝胶状态。此后，科学家们陆续发现了超高压

技术在固态物质和液态物质上的作用，直到 1991 年，

超高压技术被应用果酱生产上，并且得到了大面积推广。



 2020【2】4    2 卷 4 期  ISSN: 2661-3662(Print);  2661-3654(Online)

·126 ·        工业技术

国内关于超高压技术的研究相对较晚，主要集中在肉及

肉制品、饮品等方面的应用，在乳制品方面的研究相对

较少。根据国内科学家开展的有关实验数据来看，当压

力达到 300MPa 以上，就可以有效杀灭食品中的微生物，

如细菌、霉菌、酵母菌等，如果将其应用在乳制品加工中，

需要针对实际情况展开全面具体的分析，设计出具体可

行的数值，以此强化乳制品质量。比如，400 ～ 600MPa

的压力范围下，将牛奶放置在 25℃的环境中，10min 内

就会让其中的微生物失活，尤其是一些具备致病性和腐

败性的微生物，达到和低温巴氏灭菌相似的结果。微生

物和活性乳酸菌是酸奶中含量最多的元素之一，这两种

元素对人体有益，会让其产生多种酶，促进肠胃蠕动，

帮助消化，帮助人体补充各种矿物质和维生素。需要注

意的是，国家对乳酸牛奶中的活性乳酸菌含量有着明确

的规定，但酸奶制作完成后，也依然会产生乳酸，这是

因为 β －半乳糖苷酶会让部分乳糖产生乳酸，导致 pH

值持续增长，最终导致酸奶变质，利用超高压技术可以

有效抑制 β －半乳糖苷酶的活性，同时具备杀灭微生

物的效果。酸奶作为乳制品的一种，在 200 ～ 300MPa

压力下，10 ～ 20℃温度环境中，10min 就可以完成加工

处理，实现接种发酵，还能够阻止酸奶酸化。需要注意

的是，压力过高会导致活性乳酸菌数量将低，甚至完全

丧失活力。以菌落总数和大肠菌群数为评价指标，科学

的确定最佳的压力条件，最大确保酸奶质量。

（二）超高压技术对酸奶中品质的影响

酸奶的制造需要经过漫长的步骤要从牛奶的加工

开始，但在制造的过程中任何一个环节出现的物理、化

学变化都会对酸奶造成严重的负面影响，如硬度不够、

乳清析出、持水力弱、粘度低等问题，凝胶性是导致上

述问题的主要因素。利用超高压技术可以从根本上改

变这一空间构象，以此切实酸奶品质。酪蛋白胶束在

200 ～ 300MPa 压力下就会出现裂解、胶粒直径变小等

变化，如果配合乳清蛋白，可以进一步强化高压效果，

保证整体品质。还有一点，酪蛋白颗粒在经过超高压处

理后直径会进一步减小最终破碎，在此基础上，酸奶本

身的凝乳特性会进一步提高，进而硬度和强度提高，同

时强化乳清分离的阻力，让酸奶保持稳定性。根据实际

情况来看，在离心 25min 后，20% 的乳清得到保留。

（三）超高压技术对酸奶中生物活性物质的影响

除了上述内容之外，超高压技术对酸奶中生物活性

物质也有一定的影响，根据实际实验情况来看，200MPa

压力下，5min 后产生的肽含量最高，如果用来处理原

料乳，可以增加可溶性氮，但过多的疏水肽，会影响到

酸奶的口感。α －酪蛋白是酸奶中最为主要的生物活

性蛋白质，这一蛋白质的消化率会随着压力的增加而增

加，但处理时间的增加反而会产生一定的一致性作用。

在 600MPa 处理 5min，ACE 抑制活性最高，利用超高压

处理酸奶加工，可以将压力条件限制在 200 ～ 300MPa

压力下，30 ～ 40℃温度环境中，以此有效降低酸奶的

氧化属性和感知能力。

总结
综上所述，膜分离技术、微胶囊技术、超高雅技术、

生物技术等较为常见，未来还会出现更多的高新技术，

以此让酸奶产品在各方面均满足消费者实际需求。未来

还需要进一步加大对高新技术的研究力度，以提高酸奶

质量，实现酸奶的长期保存。酸奶的保质时间较短，给

运输和售卖带来了一定的难度，借助超高压技术可以有

效提高保存期限和实际品质，促进酸奶行业得到健康、

可持续发展。
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