	电磁波技术 


一、概念 

    微波是频率在三百兆赫到三千兆赫的电磁波。被加热的介质物料中的水分子是极性分子。极性水分子在快速变化的高频电磁场的作用下，其极性取向将随着外电场的变化而变化，造成分子的运动和相互摩擦效应也就是所谓的加热效应。 

二、微波加热 

1、微波加热的主要特点 

    微波加热技术一般应用于含水分的介质。而动植物原料基本上都是含水分的介质，所以，微波加热技术多应用于食品与医药（特别是中草药）加工业。所以，微波加热技术主要用于被加工材料的干燥脱水方面。 

(1) 加热迅速 
    微波加热与传统加热方式不同，不需要热传导的过程。可以在极短的时间内达到加热的温度。 

(2) 加热均匀 

    无论物体的各部位形状如何，它是使物体表里同时均匀渗透电磁波（微波）而产生热能。不像传统加热那样，会产生外焦内生的现象。 

(3) 节能高效 
    由于含有水分的物质容易吸收微波而发热，因此，除少量的传输损耗外，几乎无其它损耗。故热效率高、节能。它比远红外线加热节能三分之一以上。 

(4) 防霉、杀菌、保鲜 
    微波加热具有热力和生物效应，能在较低的温度下灭菌和防霉。由于加热速度快、时间短，能最大限度地保存物料的活性和食品中的维生素、原有的色泽和营养成分。 

(5) 易控制 
只要控制微波功率即可实现立即加热和终止。 

(6) 安全无害 
    由于微波是控制在金属制成的容器内和波导管中工作，有效地防止了微波泄露。没有放射线危害及有害气体的排放，不产生余热和粉尘污染，即不污染食物也不污染环境。 

三、微波加热在食品加工中的应用 

微波在食品行业中的应用
用 途

 
微波杀菌机理
 
干燥、杀菌
 
粉状食品杀菌
粮食、玉米、麦片、豆类、膨化食品、茶叶、海带、紫菜、虾米、山楂、椰片、饲料等。
袋装食品杀菌
辣椒粉、黑芝麻糊、珍珠粉、蔬菜粉、甘露醇、绿豆粉、豆沙粉、婴儿米粉。各种添加剂
熟化、干燥
袋装卤菜、腌制品、泡菜、酱菜、五香豆腐干、袋装蔬菜、真空包装烧鸡、烧鸭等。
肉类食品杀菌熟化
玉米片、核桃、乳儿糕、玉米片、麦片、土豆片
微波在肉类食品杀菌、保鲜中的作用
肉类小包装、鸡腿、鸡翅、牛肉干、鱼片干、烧鸡、盐水鸭、小包装卤制品、肉圆、鱼圆等。
膨化、干燥
虾片、芝麻、杏仁、苹果片、鱼片
干果焙烤、脱皮
瓜子、花生、松子、核桃仁、腰果、板栗等
微波真空干燥
高档中药材、药粉、蔬菜、海产品。
白酒催陈老熟和液体杀菌
牛奶、黄酒杀菌、白酒催陈老熟、中药剂、高档饮料。
方便面干燥
节油方便面、无油方便面、夹心面、粉丝。
调味品的应用
辣椒粉，五香粉、八角、鸡精粉和各种调味粉
大豆脱腥
黄豆、豆粉
1、食品微波烹调 

（1）微波炉烹调食品 

（2）微波炉方便食品 

（3）微波炉食品的容器
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2、食品微波干燥 
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微波真空干燥机
（1）优点
厂房利用率高。生产能力是传统干燥器的 3-4 倍。 

·    干燥速度快，时间短。 

·    产品质量好 

·    卫生条件好 

·    节能。采用微波干燥可节能 20%-25% 。 

（2）缺点
· 投资大、耗电量大 

3、食品微波解冻 

（1）优点
· 时间短 

· 占地面积小 

· 失水率较低 

· 表面不易氧化 

· 不易变色 

· 消耗清洁水量少 

（2）应用
肉及其制品、水产品、水果和其制品，家用微波炉用于冷冻食品的解冻极为方便和快捷。 

4、食品微波杀菌和保鲜 

（1）机理
a、热效应：微波作用于食品，食品表里同时吸收微波能，温度升高。使微生物细菌蛋白质结构发生变化，从而失去生物活性。使菌体死亡或受到严重干扰而无法繁殖。 

b、非热效应：使微生物在其生命化学过程中所产生的大量电子、离子和其它带电粒子的生物性排列组合状态和运动规律发生改变。另外，微波还可以导致细胞 DNA 和 RNA 分子结构中的氢键松驰、断裂和重新组合，诱发基因突变，从而中断细胞的正常繁殖能力。 

（2）应用
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图:大型微波杀菌设备
a、比常规灭菌方法更多保留活性物质，非常适宜应用于人参、香菇、花粉、天麻以及其它中药、中成药的干燥和灭菌。 

b、对液体物质进行消毒，如微波牛奶消毒器，不仅菌落数指标达到要求，而且提高奶的稳定性。 

c、产品的灭酶保鲜，可克服烫煮方法大量水溶性营养成分的流失。如茶叶制造过程中的杀青。
5、食品微波焙烤与烘烤 

（1）优点
· 其产品营养价值较传统方法焙烤的高 

· 因其是内外同时加热，时间可以减少至几分钟 

· 物料内部水分迅速汽化并向外迁移，形成无数条微小孔道，使产品结构蓬松 

· 设备占地面积小 

（2）缺点
由于焙烤时其表面温度太低，不足以产生足够的美拉德反应。 

6、微波膨化 

（1）原理
    利用微波的内部加热特性，使得物料的内部迅速受热升温产生大量的蒸汽，内部大量蒸汽往外冲出，形成无数的微小孔道，使物料组织膨胀、疏松。 

（2）优点
与油炸干燥式的膨化相比，不破坏物料的原有的成分，有容易变质及低热量。
  



	


 
