	食品的分割处理 

	

	一、分割处理

	1、概念

	将原料切成一定尺寸的特定形态称为分割。 

	2、分割机械的种类

	•  切片机：由往复运动的台及回转刀所构成。用于肉、面包、蔬菜等的切片。 

	•  切块机：切成小方块的机器。用于马铃薯、水果等的切块。 

	•  面团分割机：用于面团的分割。 

	•  线切机：用于饼干、乳酪等的切断。以金属线切断饼干面团，特征为面团不附着于金属线。 

	•  带锯机：锯带以高速上下移动的方式锯断原料。适用于冷冻或生鲜屠体肉的分割。 

	•  面条切截机：辊筒的间隙调整至切刀的沟轮幅度以内，用于面带的切断。
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	图1:切片机

	二、食品的物理机械分离 
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1、过滤 

	（1）重要性和应用 
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	图2:转鼓真空过滤机

	（2）操作原理 

	    就是将物料通过过滤介质，留下一定大小的粒子。如图3所示. 过滤与其他膜分离(超滤和反渗透) 的区别在于被子分离粒子的大小,通常,过滤的粒子大小为0.1μm或更大。含有因固体分散体的液体被压过过滤介质，过滤器保留固体粒子，液体通过。典型的是，尽管过滤的压力（ 30-75psi 200-500kPa）一般比超滤中使用的压力（50-150psi，350-1000Pa）要稍低，并大大低于反渗透使用的压力（150-1500psi，1-10Mpa），但是将液体压过膜仍然要用轻微的压力。 
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	图3

	    过滤体系有各种形式和构造, 最常用的一种是板框过滤, 如图4所示, 在过滤器的每一个板面安放过滤布, 以便悬浮液能够被泵入到两块过滤板之间的空室中，通过控制对悬浮液施加压力, 液体被迫通过过滤器。滤渣则保持在过滤介质中。滤渣在过滤器中堆积直至液体不再通过。此时，过滤器的流动必须反向，使过滤器中所含有的滤渣清除出来。 
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	图4

	    另一种普通的过滤机是连续旋转过滤机，它能连续操作，能大流量加工。旋转过滤机有许多种形式，在图5中有两种形式。在连续转鼓机中，被过滤的悬浮液在转鼓表面形成一层过滤介质，液体组分被吸入内部。鼓内有真空，增加过滤的速率和效率。当鼓旋转大约3/4时，干的过滤饼被除去并收集。在连续旋转带式过滤机中，浆料被装上带顶部，过滤是在带上从开头到末端的移动进行的，使液体通过过滤机并在底部被收集。一旦达到终点或转折点时，过滤饼被除去和收集。还有，在许多情况下真空操作可提供足够的推动力使过滤率提高。旋转带式过滤机经常用在油脂分馏中除去结晶脂类物质。 
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	图5:连续旋转过滤机

	2、压榨 

	（1）重要性和应用 

	压榨可以定义为从半固体物料中加压

	：典型的种子榨油的加工步骤排出液体。 

	脱壳种子 

	↓ 

	轧坯 

	↓ 

	调理 ← 蒸汽水 

	↓ 

	螺旋压榨 → 榨饼 

	↓ 

	过滤 

	↓ 

	澄清油 

	（2）操作原理

	    当种子被置于相当大的压力下，种子的细胞会破裂，则所含的油流出来。 如图7所示。为了使内部结构破裂，借助于某些压力应用装置，使种子在平板或过滤器中进行压榨。间歇式压榨从可可豆中榨出可可油使用的压力高达41Mpa（6000psi）。便可以通过活塞装置或在间隙越来越窄的腔体内盘的旋转施加压力。图9.7显示了螺旋压榨机的工作原理。 

	[image: image7.jpg]




	图6：液压式压滤机 

	[image: image8.jpg]K——L‘imfr)ﬁi‘

for@s]

4 W8

I~ faklE

R
L7
777

e * ., -

¢/. 4/}

r

> it

QRECEC SR IR, iR GE Y

BRHE FEREHLBIL AR 14





	图7

	3、离心 
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	图8:立式过滤离心机

	（1）重要性和应用 

	应用离心机精制油的简单流程 

	油料↓←NaOH 

	滞留混合器
↓
离心→皂脚

	油↓←水

	离心→水
↓
干燥器→真空
↓
精制油

	 

	（2）操作原理 

	    在离心机中利用旋转力来分离不同密度的物料。在油精制中，用离心机根据密度差来从水相（皂液）中分离出油相。在典型的离心分离机中，如图9所示，有许多圆盘片，相互重叠，间隔很小（不到1cm）。盘子的形状像漏斗呈45度角。圆盘垛以5000-6000r/min旋转产生相当大的离心力，未精制的油进入到圆盘垛的底部，通过圆盘上的一系列洞孔进入圆盘垛中。密度比油大的水相，被迫到离心机的外部区域，油迁移到离心机的内部，在圆盘垛的中心被收集。油相和水相两股液流都从离心机的顶部通过各自的路线被除去。 
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	图9

	三、食品的扩散平衡分离 

	1、结晶 

	（1）重要性和应用 
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（2）操作原理 

	    为了形成结晶，液相需要冷却到冻结点（如冰或脂肪的熔化状态）下或者浓缩到溶解度（如蔗糖、盐等溶液）之上。为了在食品中冻成冰, 产品必须冻结到冻结点(熔化点)之下,冻结点是由相对小分子质量溶质(盐、糖等)的浓度决定的。像盐和单糖这样比较小的分子，对水的冻结点（熔点）有重要的影响。当食品冻结时，未冻结物质在这些可溶性组分中变得更浓，冻结点下降。在冻结浓缩过程中，冻结点下降不断进行，直到食品达到玻璃过渡态点。 
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	图10，11

	2、蒸馏 

	（1）重要性和应用 

	蒸馏被广泛用于化学和石油加工工业中分离具有不同挥发性的组分。 

	（2） 操作原理 

	    当一种含有不同蒸汽压组分的物质被加热时，易挥发的组分（低蒸汽压）很容易挥发，能够从不易挥发组分（高蒸汽压）中分离。在简单的间歇式蒸镏中, 液体混合物被加热到煮沸, 形成的蒸汽被分离并浓缩而产生一个挥发组分高的产物（蒸馏液），使剩留液体（残液）中的这些挥发组分被排完。 

	    在大部分工业蒸馏操作中，物料进入蒸馏柱，当物料连续流过体系时被加热。蒸汽上升到柱子顶部并被除去（同时），而残留液体降到瓶底使它们被分离（图12）。当液体和蒸汽流在蒸馏柱中相互通过时，汽液增加蒸馏柱中的分离，一部分浓缩蒸汽被加到柱子的顶部（回流）；一部分脚子被汽化（在重沸器中）并被加到柱子的底部，如图12 所示。这样，可加快蒸汽流向柱的上部和液体流向柱的下部。 
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	图12

	3、吸收/汽提 

	（1）重要性和应用 

	通过将一种组分选择性吸收或溶解到液体中来除去蒸汽相中的少量杂质，被称为吸收。 

	如：除去空气中的氨或硫化氢。 

	通过选择性吸收到气流中来除去液相中的杂质称为汽提。 

	如：植物油的脱臭。 

	（2） 操作原理 

	    吸收或汽提的推动力是杂质化合物在液相和气相中的浓度差。在吸收中，杂质迁移到液相中直至达到平衡，而在汽提中，杂质迁移到气相中达到平衡。在汽提中，两组分之间的蒸汽压差为选择性去除挥发组分（脂肪酸等）提供了推动力。在油脂脱臭中，汽提在真空条件（压力小于1kPa或0.15psia ）和高温 (200-275 ℃ )下进行的,以增加组分之间的蒸汽压差。 
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	图13，14

	4、提取 

	（1） 重要性和应用 

	    当固态原料中的一种组分被溶解在液体溶剂中时，这种组分就被提取，这就称作为浸提或固液抽提。

	（2） 操作原理 

	    固液提取依据的基本原理是固液之间存在的浓度差，它引起分子从一处扩散到另一处。如图15 所示。实际上，固体中溶质的扩散不是浸出的惟一机制。在固液提取过程中，也存在溶质从固体表面洗出、提取物从粒子间微孔中的置换和溶解化反应（或不溶性前体中诱导反应产生可溶性溶质） 
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	图15

	    浸提可以间歇式加工也可以连续进行。在间歇加工中，溶剂与制备后的固体密切接触，间歇时间由可溶性组分溶出固体的扩散速率来决定。一批固体被提取后，空出容器、清洗，重新装入固体。一组间歇提取器如图16所示。已经设计出几种连续浸提过程，包括螺旋传递提取器和渗滤提取器。溶剂提取片状油籽的连续渗滤提取器流程见图 17。在这种情况中，薄片物料被充入到分离的漏斗中，并沿提取器运动。溶剂从每个床的顶部加入并在底部沥干收集。溶剂的加入方向与薄片物料床的移动是逆向的。也可以使用移动的传递带沿着提取器的长度而输送固体，溶剂以类似的方式逆流输入。 
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	左图为图16，右图为图17

	5、 吸附 

	（1）重要性和应用 

	除去食品中少量成分可以通过选择性吸附到固体表面来完成。 

	如：食品加工中的一些应用有糖浆和植物油的脱色、水处理中除去污染物和发酵液的澄清。 

	（2）操作原理 

	    吸附是一种表面现象，某些分子根据分子间作用于力可以连结到固体表面，吸附的程度取决于溶质和吸附剂之间的特殊亲和力。一般来说，被吸附的化合物量取决于所用吸附剂（固体）的质量（或更确切地说是表面积）、被吸附组分的浓度和吸附作用的能量。当被吸附物质的分子浓度和现有吸附剂面积最高时，吸附一开始就很快发生。随着被子吸附物质分子浓度的下降和吸附剂被吸附的分子越来越饱和，吸附的速率则下降。最终，吸附剂被吸附分子饱和，而分离不再可能。此时，固体必须被处理或再生，并使用新鲜的吸附剂。通常，每当有可能增中加工的经济性时，吸附剂就再生。 

	↓油↓漂白土 

	油罐 

	↓ 

	真空漂白器 

	↓ 

	过滤器→用过的黏土 

	↓ 

	脱色油 

	图：植物油连续真空脱色 

	6、离子交换 

	（1 ）重要性和应用 

	    在某些方面，在从食品加工流程中分离组合时，离子交换与吸附技术相当相似。。离子交换和吸附之间的主要差异在于被分离组分的性质。在离子交换中。像盐这样的离子化合物被分离是基于它们的电荷。一种离子交换树脂在其表面含有一定的离子组分，它可以与液相中的离子组分交换。 

	如：软化水、从精制的糖浆中除去一定的盐类化合物。以及在酒的澄清中去除酒石酸盐。 

	（2） 操作原理 

	    离子交换也是一种表面现象，即树脂表面的离子与液相中含有的其他离子进行交换。这种交换的推动力是由于不同种类离子的吸附能差。离子交换就是树脂上已经存在的吸附能较弱的一种离子被溶液中有较高吸附能的一种离子所取代。 例如，水的软化通常是离子交换树脂上最初的钠离子与硬水中的钙和镁离子进行交换。钠盐在高温时不会沉淀，而且也不会形成水垢，这个过程常称为阳离子交换，这是因为只有阳离子（正电荷离子）被交换。也有阴离子交换剂和混合离子交换剂。为了使水完全脱盐（除去全部离子），可以用混合床离子交换，也可连续用阳离子和阴离子床。大多数的家用饮水机仅仅用阳离子交换处理。 
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	图18

	7、 渗透 / 电渗析 

	（1） 重要性和应用 

	渗析是让物料能过一个依据分子大小具有选择通透性的膜来除去可溶性溶质。 

	如：治疗肾脏病人，就是用渗析从血液中选择性地除去某些组分。 

	

	如：从啤酒中除去酒精、乳清选择性脱盐和从油脂中除去风味化合物。 

	（2） 操作原理 

	    电渗析是用特殊膜来分离带电离子，这种膜对一定大小并带电荷的粒子有选择性。阴离子交换膜带有阳离子, 而排斥带正电荷的溶质 (阳离子), 阳离子交换膜排斥带阴电荷的溶质 ( 阴离子)。也就是说，阳离子交换膜对阳离子有渗析，但对阴离子则没有，而阴离子交换膜对阴离子有渗析，但对阳离子则没有。在电渗析池中，如图19，20所示，阴离子膜和阳离子膜以交替方式排列。在外加电场的影响下，正电荷和负电荷分子以相反方向向相应电荷膜移动。然而，阳离子不能通过阴离子交换膜。阴离子不能通过阳离子交换膜。而且，两种离子都从盐水溶液中除去。因此，剩余溶液已经清除盐分子。 
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	图19，20
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