第二章 食品装罐与排气
第一节 罐藏食品的沿革与发展

罐藏原理及基本生产过程，要求在此反复强调。

预处理→装灌→排气→密封→杀菌冷却→贮藏，

罐藏食品的定义：就是上面罐藏原理及基本生产过程。

生产过程你不熟，商场如何识别，特点：打开要腐烂，熟食品，室温长期保存；排除其它保藏原理。

举例：火腿肠，啤酒，饮料，袋装泡菜。

袋装米，袋装蜜饯，袋装饼干。咸菜，香辣酱。

第二段：强调  排气→密封→杀菌

玻璃瓶→马口铁罐→电阻焊罐 

 塑料瓶/纸质复合材料/铝箔等，可在超市中观查。

第二节  罐藏食品的分类

1肉类  四川人多猪多，牛佛烘肘、火腿肠

2禽类  鸡类罐头、鹌鹑、自贡白鹅。

3水产类  沿海地区鱼类、凤尾鱼

4水果类  糖水水果、果酱果冻、果汁

5蔬菜类  青豆、蘑菇、酸黄瓜、泡菜、建议开发腌制黄瓜条。

                 宜宾的苦竹笋基地，巴中的芦笋

6其它类  油炸坚果类，花生米，核桃仁

新产品开发思路：民间食品、餐饮食品、原料利用等。汤类罐头：星级饭店煲的汤。建议开发羊肉汤罐头，将餐饮品牌转化为工业食品品牌。蛇肉汤，药膳汤。

由于这种理念，获得3万元资助，成果、获奖、论文及论文奖、人才工程奖等。知道并不一定全部知道，全部知道并不等于认识到，况且认识也有一个深度问题，从认识到变成“实际行动——积极实践——达到目的”还有一段距离。

温州的打火机、皮鞋、衣服、纽扣。为什么能形成很大产业？

学而不思则惘，思而不学则殆！

高等教育大众化，定位要准——产业化人才。

第3节  罐藏容器的准备

一、罐藏容器的清洗和消毒
为什么要清洗和消毒？污染微生物、灰尘、污物等。回收玻璃瓶更脏。

1金属罐的清洗

金属罐打捆，人工和机械两种：热水清洗，沸水/蒸汽消毒

1.1链带式洗罐机

它主要是采用链带移动金属罐，进罐一端采用喷头从链带下面向罐内喷射热水进行冲洗，其末端则用蒸汽喷头向金属罐喷射蒸汽消毒，取出后倒置沥干。

1.2 滑动式洗罐机

    机身内装有金属条构成的滑道，金属罐在滑道中借本身重力向前移动。开始时罐身横卧滚动，随着滑道结构的改向，逐渐使金属罐倒立滑动，同时开始用喷头冲洗和消毒，然后又随着滑道的改向逐渐再转变成横卧移动滚出洗罐机。

1.3　旋转式洗罐机

    它为一种效率高、装置简便和体积小的洗灌机。机身由两个并列连接的圆筒组成，圆筒内各有一个带动金属罐前进的星形轮，两星形轮旋转方向相反，因此金属罐在筒内由于星形轮的带动，成“S”形向前移动，金属罐入口处设有控制器，可以随时控制金属罐的进入，并能控制热水及蒸汽喷头的开关。金属罐进入第一个圆筒后，就由筒内的星形轮带动向前移动，并由喷头向罐内喷射热水进行清洗，待转到两圆筒接合处，金属罐即由第二个星形轮带动前进，此时由蒸汽喷头向罐内喷射蒸汽进行消毒，待金属罐转至第二个星形轮下部时，由出口处滑出。

2 玻璃瓶的清洗和消毒

新瓶与金属罐的清洗差不多，旧瓶很麻烦。热的1～2％NaOH溶液浸泡几分钟，如5分钟。然后捞入清水中用刷子洗。也可采用机器自动清洗。P127

空罐的洗涤与消毒  新瓶容易清洗，回收瓶难清洗，一般用热碱水泡刷清洗，蒸汽消毒。与家里洗碗一样，先清洗，后消毒。可采用洗洁精。

注意：碱水不能洗铝锅铝瓢，立即腐蚀，造成损害。西农腐蚀严重。同时也腐蚀皮肤，手不要直接接触。
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瓶盖可用75％酒精消毒——瓶盖属于小的物品。

3罐盖的打字

厂名及产品代号，日期、分明打和暗大打，估计一般采用明打。

在马口铁上打字要注意深度，否则减弱马口铁的强度、泄漏。

现在采用喷码打字。

4空罐的钝化处理
使锡层迟钝、不与食品发生化学反应。

方法：碱性重铬酸钠溶液中浸泡（90℃不超过1分钟）,然后清洗。

采用的较少，代表有清蒸猪肉、原汁猪肉罐头；并且，要求空罐镀锡量高，如33.6 g/m2/双面、22.4 g/m2/双面，素铁罐，但罐盖照前面常规进行。
第四节 罐藏食品预处理及装罐要求

提问：从到菜市场买只鸡到下锅，应做些什么事情？

预处理：食物原料罐藏前一般进行冷/冻保藏，挑选分级、剔除等前处理工序。

可结合厨房操作联想，如笋子、桔子、禽类。家里用冰箱，工厂用冷库，规模化而已。不需要同学们死记硬背。

一、装罐的一般要求

1净重和固形物达到要求   定义？

净重是指罐头食品重量减去容器重量后所得的重量，包括液态（汤汁）和固态食品。固形物重量是指罐内的固态食品的重量。每一种罐型、每一品种的罐头都有其规定的固形物含量（占罐头理论净重的百分比）。装罐时必须保证称量准确，误差控制在质量标准所允许的范围内(一般每罐净含量允许公差为±3％，出口产品有的要求允许公差为±1%，但整批不得有负公差)。为使重量符合要求，保证称量难确，必须经常校对台称，定期复称。

一般固形物50%—60%。要考虑固形物在杀菌过程中要变化，适当多装点。净重不会变化。固形物杀菌重量要发生变化。

究竟装多少？视具体情况而定。

如：清蒸蛇肉罐头，由于蛇肉少而贵，装40%也可以，大家品尝汤的味道。用小罐装，大罐可以吗？牛佛烘肘用小罐装可以吗？图示巴中芦笋，用什么罐装。

可见，不同的食物用不同的空罐，选择的原则？

2合理分级或搭配  

罐藏食品要求同一罐内的内容物大小、色泽、形态等基本一致，而食品原料因各种原因往往存在不同程度的差异，如果蔬原料，因生长条件、环境、采收季节等不同而造成形态、色泽、成熟度及大小的差异；

大小分级：工艺要求(煮)，大小蚕豆、大小李子、青豆、芦笋；色泽分级。

各种肉、禽类，因饲养条件、取用部位不同，其质量也不相同。因此在装罐时必须进行合理搭配，并注意大小、色泽、形态等基本一致，这样既保证了产品质量(整齐美观)，又能提高原料的利用率，降低成本。

排骨、鸡要搭配，不然，有的就是光骨头。
3顶隙  

不要装满了。6—8mm.防止杀菌时胀罐或瘪罐。

顶隙是指罐内食品的表面与罐盖内表面之间的空隙。对于大多数罐头来说，装罐时需保持适度的顶隙，一般为6—8mm。顶隙的大小影响到罐头的真空度、卷边的密封性、是否发生假胖听（非微生物因素引起的罐头膨胀）或瘪罐、金属罐内壁的腐蚀，以至食品的变色、变质等。若顶隙过小，在加热杀菌时由于罐内食品、气体的膨胀造成罐内压力增加而使容器变形、卷边松弛，甚至产生爆节（杀菌时由于罐内压力过高所导致的罐身接缝爆裂）、跳盖（玻璃瓶盖与瓶脱离）现象，同时内容物装得过多还造成原料的浪费；若顶隙过大，杀菌冷却后罐头外压大大高于罐内压，易造成瘪罐。此外，顶隙过大，在排气不充分的情况下，罐内残留气体较多，将促进罐内壁的腐蚀和产品的氧化变色、变质，因而装罐时必须留有适度的顶隙。某些对顶隙有特殊要求的罐头产品，应按具体要求执行。

4装罐的时间控制(结合学生素质教育)
要尽快：防止腐烂变质、果蔬变色。热装罐防止降温。

经预处理加工合格的半成品要及时装罐，工序间不能积压，否则会因微生物的繁殖而使半成品中微生物数量骤增，甚至使半成品变质；还有的产品则会因半成品的积压使其温度升高，高于工艺要求的温度而使成品出现质量问题。如午餐肉罐头生产时要求装罐时肉糜的温度一般不超过13℃，否则易出现脂肪和胶冻析出的问题。使果蔬变色，影响产品质量，糖水荔枝罐头要求前后工序之间停留不超过10分钟；对热灌装产品（如果酱、果汁等）若不及时装罐，保证不了装罐要求的温度，起不到热灌装排气的作用，就将影响成品的真空度；

一定记住！要求快速完成，所以要理解罐头厂无上下班，节假日之分，有毕业生反映知名大企业星期天上班。为什么？五一长假回来食品坏完了。火车站那边的金丝牛肉停电就是一例，所以，同学们走到工作岗位，要学会站在领导角度考虑问题，急领导所急，急单位所急，在这过程中展示自己的才能。你才会鹤立鸡群，快速发展，作出更大贡献。老师到你那里来才会感觉更加舒服、满意。这一点实践有一个过程，一天两天学不会。你如果不具备哪个能力、没有那个素质，装不出来！因此，现在要抓紧学习、抓紧实践，教师就是陪练。

罐藏食品超市特点观察：可长期室温贮藏、开封易坏，密封抽空、熟制品，不是干藏和冻藏食品。罐藏的果蔬有无生命力？

5严禁异物装入

罐头食品中不得有杂质存在。为此，装罐时要特别重视清洁卫生，保持操作台的整洁，与装罐无关的小工具、手指套、揩布、绳子等不准放在工作台上。同时要严格规章制度，工作服尤其是工作帽必须按要求穿戴整齐，禁止带手表、戒指、耳环等进行装罐操作，严防夹杂物混入罐内，确保产品质量。

女性上班要注意穿戴妆饰。与装罐无关的小东西不要带入。小工具，防止头发、指甲、首饰、钥匙。

二、装罐的方法

人工装罐：不便自动装罐的食品，如需要分级和搭配的食物，排骨罐头、红烧鸡罐头、芦笋罐头、李子罐头。用手装。

机械装罐：均一性食品，液体状—饮料/酒类，半流体酱类、青豆、午餐肉

三、注液
有的罐头要加汤汁，一般固形物50—60%，究竟装多少，要全面考虑，

贵的少装点，如蛇肉罐头，40%即可。桔子罐头60%，实际装要高于这个数。午餐肉0%，饮品100%。人工用瓢添加和自动管道输送添加两种。

第五节 罐头的排气与密封 

一、预封及其目的

预封接近于头道滚轮卷合作用，此时盖可旋动，还未完全密封，便于气体抽出。

防止膨胀不能卷合密封，真空封罐时，不预封的罐盖因速度快而脱落。很多罐头也可不预封。

二、罐头的排气    

讲解方法一  
定义：排除罐头汤汁溶解的、组织内部的、顶隙的空气/氧气O2。形成真空。

（一）排气的作用——学生怎样理解记忆？用茶杯做教具
排气 → 空气／O2 → 压力／O2／氧化反应

从压力／O2／氧化反应三个方面着手分析，理解的基础上记住。联想排气、密封、杀菌。联想记忆法。

A压力：尤其杀菌时，压力大要胀罐/胀袋。胀罐/胀袋还能买掉吗？不能食用。刚杀菌的也还是可以，物理性胀罐。P46

B氧气易发生氧化反应，尤其与色香味成分、营养成分、维生素、罐壁等。

C氧气与好氧微生物。

讲解方法二

排气是食品装罐后密封前将罐内顶隙间的、装罐时带入的和原料组织内的空气尽可能从罐内排除的技术措施，从而使密封后罐头顶隙内形成部分真空的过程。排气的目的可归纳为以下几点：

（1）阻止需氧菌及霉菌的发育生长。

（2）防止或减轻因加热杀菌时空气膨胀而使容器变形或破损，尤其是卷边受到压力后，易影响其密封性。

（3）控制或减轻罐头食品贮藏中出现的罐内壁腐蚀。

（4）避免或减轻食品色、香、味的变化。

（5）避免维生素和其他营养素遭受破坏。

（6）有助于避免将假胀罐误认为腐败变质性胀罐。

此外，对于玻璃罐，排气还可以加强金属盖和容器的密合性，即将覆盖在玻璃罐口上的罐盖借大气压力紧压在罐口上，同时还可减轻罐内所产生的内压，减少出现跳盖的可能性。玻璃本身具有透光性，光线会促使残氧破坏食品的风味和营养素，因此，排气也将有利于减弱光线对食品的影响，提高食品的耐贮性。

（二） 罐头的排气方法


加热排气法（其次）→真空封罐排气法（首选）、蒸汽喷射排气法

1加热排气法

原理：热胀冷缩的原理，加热升温排除罐内空气。汤汁及组织内的气体。

A热装罐法——加热后装罐，然后再密封。液体饮料/酒类/酱类，可自动罐装的食品。茶杯加开水就属于这种排气方法。问题：为什么茶杯加开水后拧紧，冷后打不开？如何打开？真空

排骨罐头能否采用这种排气方法？

B加热排气——装罐后加热，然后再密封。中心温度75℃~80℃，排气厢（隧道）、蒸笼均可，10分钟左右达到中心温度75℃~80℃。插温度计。

优点：设备简单，小企业喜欢。容易排除组织内的气体、罐下部的气体。热力排气对许多罐头食品都适用，并能获得良好的真空度。热力排气通常适用于液态或半液态食品以及注入糖水或盐水食品等那些容易取得加热效果的食品。

缺点：加热对果蔬色香味组织形态不利，速度慢，排气厢占空间。现在使用少了。条件差的企业可采用这种方法。学生实验用铝锅蒸，这是一种较好的方法。若用于鱼类罐头等固态食品，还需要配置特殊的加热设备或长度特别长的排气箱，即使如此，效果仍然不理想。

（2）真空封罐排气

利用专门的真空封罐机，在真空室内，排气/密封瞬间一步完成。真空密封室真空度350~400mmHg(48±4 kPa)。

优点：速度快，排气/密封一步完成，便于大规模生产。无加热、无排气厢占空间。现在使用最多。同学们在生产中首选。真空封罐排气法和热力排气法相比，真空封罐设备占地面积小，并能使加热困难难的罐头食品内形成较好的真空度。如操作恰当，罐内内容物外溅比较少，故比较清洁卫生。应用广泛。特别对那些鱼肉固态食品和孔隙非常多而汤汁少的蔬菜油头适用。

缺点：设备贵，一些小企业不愿意买。不容易排除组织内的气体。糖水和盐水多的罐头食品真空封罐时容易在密封室内出现汁液外溅现象。

有时两种方法结合，加点热、来点真空，但温度和真空度都要小一些。

A真空室真空度、食品密封温度与罐头真空度的关系  

正相关，但是——谨防暴沸外溢现象发生

B真空室真空度与汤汁密封温度的关系

谨防暴沸外溢现象发生

C真空密封时的补充加热(真空封罐与加热排气结合使用)
原因：设备抽真空达不到要求，真空膨胀和真空吸收大的品种。

真空封罐时，封罐机真空室的真空度和罐内食品的温度是控制罐头真空度的基本因素。有时由于某些原因真空封罐机真空室的真空度只能达到某一程度，此时，要想保证罐头获得最高的真空度就得通过控制食品的温度来实现。

    （1）真空封罐机的性能不好，真空仓的真空度达不到要求，此时就需要采用补充加热的措施来提高食品的温度，使罐头获得可能达到的最高真空度。

（2）“真空膨胀系数”高的食品也需要补充加热。

真空封口时，有时罐内食品会出现‘真空膨胀’现象。所谓“真空膨胀”就是食品处于真空环境中后，食品组织细胞间隙内的空气就会膨胀，导致食品的体积膨胀，使罐内汤汁外溢，膨胀的程度常用真空膨胀系数来表示。真空膨胀系数就是真空封口时食品体积的增加量在原食品体积中所占的百分比，即为：
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式中：V1—真空封罐前食品体积

      V2—真空封罐后食品体积

      K膨—真空膨胀系数

不同的食品在真空环境中的膨胀情况不同，膨胀显著的，为防止汤汁的外溢，真空封口时真空度不能太高，一般控制在33.3～59.99kPa(48±4 kPa)。在这种情况下，要使罐头得到最高真空度就需补充加热使食品温度升高，排除食品组织中的空气，降低真空膨胀。

（3）“真空吸收”程度高的食品需要补充加热。

真空封罐后罐内食品常会出现真空度下降的现象，即真空密封的罐头静置20～30分钟后其真空度会比刚封好时低，这就是“真空吸收”现象。这是因为在真空封罐机内，在较短的抽气时间内食品组织细胞间隙内的空气未能得到及时排除，以致在密封后逐渐从细胞间隙内向外逸，于是罐内的真空度也就相应降低，有时还可以使罐内真空度在开始杀菌前己达到完全消失的程度。各种食品的“真空吸收”程度不同，常用真空吸收系数来表示。
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    式中：pw始—真空封口时罐内的真空度

          pw末—真空封口后．静置20一30min后的罐内真空度

          K吸—真空吸收系数 

    对K吸高的食品，就需要补充加热。

（3）蒸汽喷射排气

向罐头顶隙喷射蒸汽，赶走空气，立即密封，形成真空。

缺点：不能排除组织内空气，底部空气。足够顶隙才有效果。使用较少。

蒸汽喷射排气法一般只限于氧溶解量和吸收量极低的一些食品罐头。它的技术关键是罐内是否有足够的顶隙度。和热力排气、真空封罐排气方法相比，控制顶隙度显得持别重要。不论是真空封罐还是蒸汽喷射排气，封罐后所得的真空度均随溶解和吸收于食品中的空气外逸的程度而异，不很稳定，某些食品的真空度会高一些，而另一些则低一些。为此，它们一般不用于空气吸收量和氧溶解量高的食品罐头的排气。若要获得高而稳定的真空度，则封罐前装罐应合理、密封前应预先将罐内空气排除到最少的程度。为了获得较好的真空度，尤其是喷蒸汽排气，需要和加热排气结合使用，或在封罐前使用真空加汁机预先进行抽气处理。

（三）影响罐头真空度的因素

影响排气效果的因素也就是影响罐头的真空度因素主要有以下几点：

1排气温度和时间——热力排气正相关
对加热排气而言，排气温度越高，时间越长，最后罐头的真空度也越高。因为温度高，罐头内容物升温快，可以使罐内气体和食品充分受热膨胀易于排除罐内空气；排气时间长，可以使食品组织内部的气体得以比较充分的排除。

2食品的密封温度——与上一条同一意思。正相关
食品的密封温度即封口时罐头食品的温度，也叫密封温度。密封温度与罐头真空度的关系为：罐头的真空度随密封温度的升高而增大，密封温度越高，罐头的真空度也越高。

3罐内顶隙的大小——热力排气不一定，真空/蒸汽喷射排气是正相关
顶隙是影响罐头真空度的—个重要因素，对于真空密封排气和喷蒸汽密封排气来说，罐头的真空度是随顶隙的增大而增加的，顶隙越大，罐头的真空度越高。而对加热排气而言，顶隙对于罐头真空度的影响随顶隙的大小而异。

4食品原料的种类和新鲜度——组织内气体多，杀菌时才排除，降低真空度
各种原料都含有一定的空气，原料种类不同，含气量也不同，同样的条件排气其排除的程度不一样。尤其是采用真空密封排气和喷蒸汽密封排气时，原料组织内的空气不易排除，杀菌冷却后物料组织中残存的空气在贮藏过程中会逐渐释放出来，而使罐头的真空度下降。原料的含气量越高，真空度下降程度越大。原料的新鲜程度也影响罐头的真空度。因为不新鲜的原料的某些组织成分已经发生变化，高温杀菌将促使这些成分的分解而产生各种气体，如含蛋白质的食品分解放出H2S、NH3等，果蔬类食品产生CO2。气体的产生使罐内压力增大，真空度降低。

5食品的酸度

食品中含酸量的高低也影响罐头的真空度。食品的酸度高时，易与金属罐内壁作用而产生氢气，使罐内压力增加，真空度下降。因而对于酸度高的食品最好采用涂料罐，以防止酸对罐内壁的腐蚀，保证罐头真空度。

6外界气温的变化——气温越高，罐内气体膨胀，真空度越小
罐头的真空度是大气压力与罐内实际压力之差。当外界温度升高时，罐内残存气体受热膨胀压力提高，真空度降低。因而外界气温越高，罐头真空度越低。

7外界气压的变化——气温越高，罐内气体膨胀，真空度越小
罐头的真空度还受大气压力的影响。大气压降低，真空度也降低。而大气压又随海拔高度而异，所以说罐头的真空度受海拔高度的影响，海拔越高气压越低，罐头真空度越低，反之亦然。

（四）罐头真空度的检测方法

真空表、打检、自动检测仪器

三、罐头的密封（封口）
（一）金属罐的密封

为什么要封口？与罐底密封相似。封底与封口的封罐机哪个贵？为什么？

封底改为封口的封罐机，应采用那种排气方法？

罐身/罐盖稳定在压头和托底板后，头道滚轮围绕罐身作圆周运动和自转运动，并逐步沿径向切入，将盖钩和身钩卷合在一起后，即行退出。紧接着二道滚轮也作圆周运动和自转运动，并径向切入，将头道滚轮完成的卷边压实，形成二重卷边。

强调三个同时的运动，头道滚轮卷合作用（此时盖可旋动），二道滚轮压紧作用。压头和托底板固定作用。

二重卷边形成过程及其指标分析（三个大于50%）

提问：P141圆罐的罐号可能是：5113*   7114*   962*   805*

P146 二重卷边的检测工具的操作？

（二）玻璃瓶的密封
1卷封式——啤酒瓶

2旋开式——可作茶杯
（三）复合塑料薄膜袋的密封
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图2—2—3  MDG型浸洗和喷洗组合洗瓶机


1  平板链节输送带（载玻璃瓶用）


2  圆弧形轨道（供玻璃瓶在推瓶杆推动下沿轨提升，送入瓶模）


3  60℃、1—5%NaOH溶液浸槽 


4  高压碱液内外冲洗 


5  高压水内外冲洗（0.49MPa、60℃）


6  高压水二次内外冲洗（0.198—0.294MPa、50℃） 


7  低压、低温水冲洗（39.2kPa、20℃），100kPa？


8  玻璃瓶从瓶模中下滑
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