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日益完善的无菌包装技术

商尸
，
包装质最如何

，
与包装技术密切相关

。

包装技术涉及的方面很多
，
如容器的封口技

术
，
食品包装过程的无菌作业等

。

在食
�

异
�

行业中
，

国外无菌包装技术发展较快的是真空包装

和充气包装
。

真空包装就是将包装容器中的气休大部份抽除
，
然后在密封状态下进行填料包装

。

它的

优点是
�
可以防止食品发霉

、

氧化， 减少维生素的损失， 保香
、

保色
、

保风味
，
适于包装干

燥食品
、

熏制食品以及颗粒和粉末状食品
。

对一些保存性差的食品
，
还要与加热

、

紫外线和

� 放射线照射杀菌等方法相结合
，
才能长期存放

。

充气包装与真空包装正相反
，
它是将二氧化碳

、

氧气或者两者结合的混合气体以及乙醉

埠气休与包装容器内的气体对换
，
然后进行包装

，
从而达到防止食

�

异
�

发霉和好气菌繁殖
，
保

舌保色
，
以实现长期保存的目的

。

目前
，

有的国家又开始使用氛气
、

一氧化碳和亚硫酸气体

等代潜二氧化碳和氮气
，
作为填充气休

，
引起了许多国家的注意

。

随着生活的不断丰富
，
人们对某些食品又提出了新的要求

，
要求食品既能保持新鲜

，
又

具有易于存放和使用的特点
。

因而
，
近年来国外又出现了一些新的食品包装技术

。

目前在欧
、

准一些国家正在普及一种低温调节空气包装技术
，
用这种技术包装鲜肉和鲜鱼

，
长时间存放

不会变质 ‘ 而且与鲜肉鲜鱼一样
。

采用红外线和紫外线加热杀菌技术来保存果汁
、

果子冻和

酸乳酪也广为普及
。

此外
，
日本正在研究电磁波杀菌技术

，
可用于中等水分食

�

钻的包袋方面
。

‘ 有的国家还正在研究无菌自动包装生产线， 据称 ，
这种无菌包装方式的综合经济效益要比以

往的瓶装和罐装节 约���左右
。
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美国科学家在表面结晶学上获得重大进展

大多数的催化剂是靠表面现象进行催化的
。

所以
，
了解分子在催化剂表面上

‘

的�排 列 情

况
，
即表面结晶学便是关键所在

。

����年 �月在美国加州伯克利举行的
“
国际表而结构会议上

” ，
伯克利小 组的罗兰

·

凯

斯特勒等人报道了他们在表面结藻学方面取得的重要成就
。

他们已经完 全 解 决 了�
，�

���
� ��

�� 二 �� ��碳氢化合物在铂类金属表而少
�

吸附的单分子层的结晶结构问题
。

这 些 化 合 物

在不同的条件下
，
可以形成各种不同的表面结构

。

但是
，
当表面排列的分子在低温下密集时

，

由于相邻分子间的相互作用而使键的自由旋转受到阻碍
，
因而次烷烃基以外的分子部分也排
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