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　　油炸食品是一种主要的传统食品，因其特有的
风味而在食品特别是休闲食品中占有重要的地位，
如方便面、薯片、油炸花生米、炸油条、虾条、各种洋
快餐食品等。此外，油炸也是家庭和食堂常用的一
种烹调手段，但传统的油炸工艺有如下缺点：１）油
炸过程中全部油处于高温状态，油很快氧化变质，
黏度升高，重复使用几次即变成黑褐色，不能食用。

２）积存在锅底的食物残渣，反复被炸成碳屑，特别

是在用油炸制腌肉类的食品时还会生成一种亚硝

基吡啶、烷的致癌物质。这些残渣附着于油浴食品
的表面，使食品表面质量劣化，严重影响消费者的
健康。３）在常压下或高压下进行油炸，油温常在

１６０℃以上，而油炸温度在１２０℃以上时，食品会产
生丙稀酰胺类物质，此类物质是致癌物。４）高温下
长时间使用的油，会产生热氧化反应，生成不饱和
脂肪酸的过氧化物，直接妨碍机体对油脂和蛋白质
的吸收，降低食品的营养价值。
随着我国经济的发展和与国际市场的逐渐接

轨，人们的生活节奏加快、生活观念和消费观念发
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生变化以及人们生活水平的提高，人们对食品的要
求越来越高，对食品的需求逐步变为多品种、安全、
卫生、营养、方便。
真空低温油浴脱水干燥技术（Ｌｏｗ　Ｔｅｍｐｅｒａ－

ｔｕｒｅ　Ｖａｃｕｕｍ　Ｏｉｌ　ｂａｔｈ　Ｄｅｈｙｄｒａｔｉｏｎ　Ｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ）又
称真空油炸（Ｖａｃｕｕｍ－Ｆｒｉｅｄ　Ｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ），在国际上
始于２０世纪７０年代初，在国内要追溯到２０世纪

９０年代，由于其生产过程有效地避免了高温对食品
营养成分及品质的破坏，较好地保留了其原料的原
有风味和营养成份，生产的产品比一般传统油炸工
艺具有更好的品质。真空低温油浴脱水的基本原
理是在减压的条件下，以油脂为介质，食品中水分
汽化温度降低，能在短时间内迅速脱水，实现在低
温条件下对食品的脱水干燥。热油脂作为食品脱
水供热的介质还能起到改善食品风味的重要作用。
因此，真空低温油浴脱水工艺有如下特点：水分蒸
发快，干燥时间短；温度低、营养成份损失少；对食
品具有膨化效果，提高了产品的复水性；产品保存
期长。

“果蔬脆片”是以新鲜、优质的纯天然水果、蔬
菜为原料，利用真空低温油浴脱水工艺，以食用植
物油为热的媒介，在低温真空状态下，使原料在

８０～１１０℃下脱水。真空状态下，果蔬细胞间隙中
的水分急剧汽化膨胀，膨化效果好，产品保持新鲜
果蔬原有色、香、味和外形，低脂低盐，口感酥脆，不
含化学添加剂，可以说是一种集水果、蔬菜、饼干于
一体的全新食品。此外，低温油炸可防止油脂劣化
变质，降低成本，产品安全卫生。产品保持了水果、
蔬菜原有的色、香、味及其形态，果蔬中的维生素等
营养成分破坏很少，具有低脂肪、低热量、高纤维、
富含维生素和矿物质的特点，特别适合老年人和儿
童，对野外和海上作业者、旅行者也是方便的辅助
食品。由于果蔬脆片的品种很多，对偏食儿童的纠
偏和胖者减肥亦有较大作用，进一步发展可以为方
便面、方面饭销售配套，甚至为餐桌配菜，是现代人
所追求的一种时尚食品。

　　在利用真空油浴脱水工艺生产果蔬脆片方面，
美国学者Ｒｏｂｅｒｔ　Ｆ．Ｌｉｍａ等［１］发明了一种制备油
炸香蕉脆片的方法。日本学者 Ｙａｍａｚａｋｉ　Ｔａｓｔｕｏ

等［２］发明了一种在真空低温状态下，制备油炸脱水
苹果的方法。日本学者 Ｙａｍａｚａｋｉ　Ｔａｓｔｕｏ等［３－５］发
明了在真空低温状态下制备果蔬休闲食品的专利。
国内的学者和研究人员则从２０世纪９０年代初开
始，对真空油浴脱水生产脆片进行了持续的研究，
在工艺改进的同时，开发更多的真空油炸产品也是
研究热点，如有研究了用南瓜［６－７］、马铃薯［８－１０］、苹
果［１１］、哈密瓜［１２］、红薯［１３－１４］、蚕豆［１５］、胡萝卜［１６］、冬
枣［１７］、芋头［１８］、毛豆［１９］、海芦笋［２０］等果蔬为原料生
产脆片的工艺的报道。李东涛［２１］则发明了一种低
温真空油炸薯条的生产方法，经过选料－切条－浸泡－
漂烫－冷冻－解冻－低温油炸－真空脱油而制得。２０世
纪９０年代末期，果蔬脆片加工工艺有了较深入的
进展，对原料预处理工艺、浸渍工艺、产品的含油量
等进行了大量的研究。黄昌茂［２２］等发明了一种真
空油炸食品的生产方法，其工艺是原料选取、清洗、
去皮、去核、切片，其特征在于在切片后进行护色、
灭酶、真空油炸、真空脱油，调料。范柳萍［１９］等还研
究了不同预处理技术，包括浸渍、冷冻以及热风干
燥对真空油炸脆蚕豆品质的影响，结果表明，预处
理可提高脆蚕豆的品质。宋贤聚［２３］等采用真空微
波一真空油炸一真空微波三阶段联合脱水工艺生

产出低含油率马铃薯脆片。有大量研究表明，利用
真空油浴干燥技术可以大大减少油炸食品含有丙

烯酰胺［２４－２６］的风险。另外，对生产规范管理体系方
面，朱红［２７］在真空低温油炸果蔬脆片加工中应用

ＨＡＣＣＰ体系进行规范管理，保障产品质安全稳定。

　　在真空油浴脱水相关设备方面，最的报道是

１９７２年的美国专利，提出了原始的封闭式油炸模
式，但产品含油率过高。２０世纪８０年代日本人采
用了真空条件下油炸，并且在真空状态下脱油的真
空浴脱水设备，从而在很大程度上降低了产品的油
脂含量，该技术得到进一步的推广并进入我国台
湾。９０年代我国大陆开始兴起真空油浴设备的开
发和应用，黄伊春［２８］等发明了一种果蔬真空油炸脱
水设备，其结构包括带加热器的油锅及抽真空结
构，实现了真空油炸。沈良才［２９］发明了一种用于果
蔬脆片生产线上的真空油炸脱油机，该机由电机、
传动轴、带网眼的物料框、真空锅和储油罐组成，通
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过电机轴带动外磁钢旋转并产生磁力，使有密封隔
离圈的真空锅内的内磁钢带动传动轴与物料框同

时高速旋转，完成离心脱油程序。这种真空油炸脱
油机，解决了油炸后脱油效果差的问题。李树君［３０］

等发明了一种食品加工方法及设备，采用单机进行
去霉处理，真空浸糖、加压浸渍、糖液循环喷淋、离
心脱水、低温真空油炸、油液循环喷淋、离心脱油等
工序，整个过程全部在同一密闭工作室中完成，加
工设备包括装有控制仪表的工作室、真空及其自动
控制系统，压力及其自动控制系统，循环喷淋系统、
液压驱动卡锁系统、真空离心脱水系统、配电柜、微
机自动控制系统等。黄宝秋［３１］、朱增祥［３２］、王子
戡［３３］等相继发表文章阐述真空低温油炸脱水食品

生产及设备。陈淑梅［３４］等发明了一种果蔬脆片真
空脱油机，采用了紧凑协调的电控传动系统和严密
的密封结构来实现物料在真空状态下脱油的目的。
李登荣［３５］等公开了一种生产果蔬脆片食品的真空

油炸设备的实用新型专利。王文忠［３６］等相继发明
或提出了自动连续真空食品油炸脱油机的概念，它
由真空进料装置、真空油炸装置、真空脱油装置、真
空出料装置、热油循环加热过滤装置及真空冷却装
置连接构成。杨延辰［３７］等介绍了ＣＰ系列果蔬脆
片加工工艺及其生产线。夏德昭等［３８］对低温真空
油炸设备的加热、油炸、脱油、出入料及搅拌等方式
进行了综合分析和比较，认为不同方式的设备具有
不同的特点，在设计时应根据具体情况例如物料的
特性，产量的大小等择优选取不同的设备形式，并
进行双锅交替式真空油炸机设计。秦皇岛通海科
技发展公司［３９］成功开发了具有自主知识产权的

２１ＣⅡ型电脑控制连续式果蔬脆片生产线并顺利投
入运行。王相范［４０］等也提出了真空油炸机的改进
建议。石晶等［４１］利用自制的小型实验台，研究了真
空低温油炸技术规模化生产果蔬脆片基本的工艺

操作参数。梁兆新［４２］研制成功的第二代真空低温
油炸配套设备果蔬脆片真空低温油炸主机，适合于
生产香蕉、土豆、薯片等脆片。山东济南新思达食
品有限公司也从生产用户中反馈的问题不断开发

新机型及配套设备。但在连续真空油浴干燥方面，
国内一直未能取得突破，也是制约市场的瓶颈。在
与其他干燥技术联合开发新设备方面也在研发中。
低温减压（真空）油浴脱水单机设备较理想的

模式，其基本结构要素应该包括以下５点：１）具有

较高效率的真空脱水设备，即能在短时间内处理大
量二次蒸汽并能较快建立起真空度不低于０．０９８
ＭＰａ的真空条件。２）具有机内脱油装置，这样在
真空条件下进行脱油，可避免在真空恢复到常压过
程中，油质被压入食品的多孔组织中，以确保产品
含油量较低。３）具有较大装料量的高密闭性的真
空油浴釜（要有与装料量相匹配的蓄油量和换热面
积）。４）具有温度、时间等参数的自动控制装置，避
免人为因素造成产品质量的不稳定；５）油过滤和处
理，延长食用油使用寿命。另外还要考虑油水分
离，整体造价及人性化操作等等因素。

　　从１９９１年台湾几家果蔬脆片厂商相继在我国

大陆设厂以来，果蔬脆片生产技术在１９９３年作为

国家级星火计划开发项目，开始发展起来。进入２１
世纪后，在一些研究院所和企业的推动下，果蔬脆

片行业开始复苏，进入一个新的发展期。一是经过

１０多年的宣传及尝试，在研究人员的推动下，工艺

有了较大的改进，产品含油率大大降低，符合健康

食品理念，国内部分人群特别是城市居民接受了健

康食品的概念，果蔬脆片是他们的一种选择，加上

生活水平提高，价格也可以被大部分人接受。二是

外国市场特别是韩国市场有需求，由于常温油炸薯

片不断爆出丙稀酰胺的问题，对于嗜好油炸红薯片

的韩国人只好忍痛割爱，而通过真空油炸脱水的红

薯片则因其特殊的工艺避免了丙稀酰胺的产生，且

颜色好，含油量底等优点很快被作为替代品被广大

的消费者接受，中国厂商生产的因其价廉物美而接

到了大量的订单，山东相继上了不少生产线，专门

加工红薯片出口。据不完全统计，目前我国大陆生

产果蔬脆片的企业大大小小达５０多家，分布在北

京、河北、河南、山东、江苏、湖北、四川、福建、广东

等省市，企业投资少则几百万，多则数千万上亿。

不少企业在消化、吸收引进技术中成绩显著，其产

品在色泽、脆度、外形、口感、含油量、调味、保质期

和包装等综合质量指标上已达国际水准，产品出口

逐渐增加，经济效益逐年提高。一些企业和研究部

门已对果蔬脆片的工艺原理进行了全面的很好的

总结，不少科研部门在消化、吸收引进设备的基础
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上，改进或仿制了一批有一定水准的果蔬脆片生产

设备，供国内企业使用。这为果蔬脆片生产技术的

发展提供了坚实的基础。２０１０年，联合国商品共同

基金（ＣＦＣ）资助南京野生植物综合利用研究院承担

的果蔬脆片示范线项目在宣城举行开工仪式，项目

的启动标志着真空油浴脱水干燥深加工技术得到

国际认可。

但从国内果蔬脆片生产和技术的实际发展情

况，不难发现投资与效益、产品的数量与质量、技术
的推广与提高很不平衡。一些投资上规模的厂家
（包括合资厂），或由于盲目引进，错误设厂，或由于
引进落后技术设备，生产成本太高，或由于对引进
技术消化、吸收不够、产品质量达不到出口标准，或
由于外销渠道不畅，产品找不到市场，生产上不去，
或由于资金不足，技术不到位，设备不配套，难于生
产，或由于缺乏起码食品厂的管理经验，产品粗制
滥造，造成亏损，种种原因，造成企业倒闭、转产、停
产、艰难维持的情况。还有相当数量小型脆片厂，
由于投资少，生产上不了规模，配套设备不完善，就
采用简单生产工艺，生产低劣的只能叫果蔬干片的
产品，以脆片的名称钻市场的空档，把产品撒向国
内外市场，这种将果蔬脆片庸俗化的企业短期行
为，断了自家的后路，在一定程度上败坏了果蔬脆
片的名声。某些厂商和研究制造部门，以赢利为目
的，不负责任地肆意宣传、大量推销其落后型的果
蔬脆片设备，肢解果蔬脆片生产技术，这种做法，把
我国果蔬脆片生产技术引入歧途，阻碍了技术的发
展。生产商由于没有把设备与工艺的充分结合及
实践的数据，设备只是简单的模仿和改造，工艺是
简单的套用，未能真正理解真空油浴脱水的真谛，

在使用过程中还存在这样和那样的问题。

　　以上情况表明，目前国内果蔬脆片生产技术的
工艺理论和生产设备的研制，在引进、消化外来技
术的基础上，取得了一定的成绩，部分企业的产品
质量在逐步提高，出口逐年增加。但由于客观经济
因素和商业技术上保密等原因，国内自行研究开发
的技术和设备未能上一个新台阶。果蔬脆片市场
技术研究已比较多，但由于市场原因一直未能大面
积推开，许多研究未能深入或没有经过工厂化生产
检验，有待于结合生产深入研究，去寻求符合市场
需求的生产工艺和设备。
真空油浴脱水生产的果蔬脆片可以保持原水

果蔬菜的色香味，并有松脆的口感，富含高纤维、维
生素和多种矿物质，不含人工合成添加剂，携带方
便，保存期长等特点。目前的真空油炸果蔬脆片生
产设备与技术存在一些问题，真空干燥技术本身并
不深奥，但在果蔬脆片生产中的应用却十分复杂。
其工艺流程相关因素复杂，即使在台湾、美国、日
本，果蔬脆片生产技术目前也处于进一步完善并发
展的阶段。脂肪含量是健康食品的重要标志之一，
减少食物中脂肪的摄入，如何去降低含油率成为果
蔬脆片加工技术未来发展的关键目标；多种干燥技
术的耦合将有可能提升果蔬脆片生产技术水平；同
时设备生产能力的制约也是关键因素，涉及到产品
成本及市场接受；另外成立一个这果蔬脆片方面的协
会也很有必要，可以让行业纳入规范管理，让大家共
同进步，才能促进我国果蔬脆片产业的不断发展。
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［４１］石晶，马中苏．利用小型真空油炸实验台对果蔬脆片生产工艺的研究［Ｊ］．食品工业科技，２００２，２３（１２）：４２－４４．

ＳＨＩ　Ｊｉｎｇ，ＭＡ　Ｚｈｏｎｇ－ｓｕ．Ｓｔｕｄｙ　ｏｎ　ｐｒｏｄｕｃｔｉｏｎ　ｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ　ｏｆ　ｃｒｉｓｐｙ　ｆｒｕｉｔ－ｖｅｇｅｔａｂｌｅ　ｓｌｉｃｅ　ｗｉｔｈ　ｓｍａｌｌ－ｓｃａｌｅ　ｔｅｓｔ－ｂｅｄ［Ｊ］．Ｆｏｏｄ

Ｓｃｉｅｎｃｅ　ａｎｄ　Ｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ，２００２，２３（１２）：４２－４４．（ｉｎ　Ｃｈｉｎｅｓｅ）

［４２］梁兆新，王学超．真空低温油炸果蔬脆片实用工艺及配套设备［Ｊ］．广西农业科学，２００３，（１）：５４－５６．

ＬＩＡＮＧ　Ｚｈａｏ－ｘｉｎ，ＷＡＮＧ　Ｘｕｅ－ｃｈａｏ．Ｖａｃｕｕｍ　ｆｒｙｉｎｇ　ａｎｄ　ｐｒａｃｔｉｃａｌ　ｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ　ａｎｄ　ｒｅｌａｔｅｄ　ｅｑｕｉｐｍｅｎｔ　ｏｆ　ｔｈｅ　ｆｒｕｉｔ　ａｎｄ　ｖｅｇｅｔａ－
ｂｌｅ　ｃｈｉｐｓ［Ｊ］．Ｇｕａｎｇｘｉ　Ａｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌ　Ｓｃｉｅｎｃｅｓ，２００３，（１）：５４－５６．（ｉｎ　Ｃｈｉｎｅｓｅ）

科　技　信　息

　　卫生部关于征求拟批准１，３：２，４－双－氧－（对氯苯亚甲基）－Ｄ－山梨糖醇等食品相关产品新品种意见
根据《食品安全法》和《食品相关产品新品种行政许可管理规定》的规定，经审核，卫生部拟批准１，３：２，４－双－

氧－（对氯苯亚甲基）－Ｄ－山梨糖醇、Ｎ，Ｎ－二甲基－Ｎ－２－丙烯基－２－丙烯基－１－铵氯化物与乙二醛和２－丙基酰胺的聚合
物、丙烯酰胺－二甲基二烯丙基氯化铵共聚物等３种食品包装材料用添加剂新品种，拟批准食品包装材料用添加
剂均苯四甲酸二酐扩大使用范围。现公开征求意见，截止时间为２０１２年４月２０日，请将意见反馈至卫生部卫
生监督中心。传真：０１０－８４０８８６５４邮箱：ｚｈａｎｇｘｘ３９６１＠ｙａｈｏｏ．ｃｏｍ．ｃｎ

［消息来源］卫生部．卫生部关于征求拟批准１，３：２，４－双－氧－（对氯苯亚甲基）－Ｄ－山梨糖醇等食品相关产品
新品种意见的函．卫办监督函〔２０１２〕２３４号．（２０１２－０３－２２）
澳新食品标准局就营养物质与新型食品的最新管理办法征求意见

食品伙伴网讯 据澳新食品安全局（ＦＳＡＮＺ）消息，３月２６日澳新食品标准局公布了营养物质与新型食品的
最新管理办法并开始征求意见，截止日期为２０１２年５月２１。
澳新食品安全局首席执行官麦卡臣称，目前很难界定营养物质与新型食品，因此有必要出台管理办法。
据了解，按照目前《食品标准法典》的规定，营养物质不能单独作为食品，也不能作为食品配料，例如氨基酸。

而新型食品则是指那些目前尚无消费历史的食品或者物质。
麦卡臣表示，按照此次提议的最新管理办法，之前有关两类物质的定义将被撤销，取而代之的是最新的合格

标准，不符合标准的食品将被视为“不合格”，需要对此进行评估，如果认定为食用安全，那么将允许出现在食品
标准法典中。

［消息来源］食品伙伴网．澳新食品标准局就营养物质与新型食品的最新管理办法征求意见 ［ＥＢ／ＯＬ］．
（２０１２－３－２６）．ｈｔｔｐ：／／ｗｗｗ．ｆｏｏｄｍａｔｅ．ｎｅｔ／ｎｅｗｓ／ｙｕｊｉｎｇ／２０１２／０３／２０２２５７．ｈｔｍｌ
日本修订乳类省令及食品、添加剂等规格标准相关条款
日本厚生劳动省发布食安发０３１５第２号通知，对乳及乳制品的成分规格有关省令及食品、添加剂等规格标

准进行补充修订。

２０１２年３月１５日，日本厚生劳动省发布食安发０３１５第２号通知，对乳及乳制品的成分规格有关省令（１９５１
年厚生劳动省令第５２号，以下简称“乳等省令”）及食品、添加剂等规格标准（１９５９年厚生劳动省告示第３７０号，
以下简称“规格标准告示”）进行补充修订。增加乳等不得含有放射性物质的规定。２０１２年４月１日起实施。
乳等省令第２条规定乳和乳饮料中浓度：５０贝克勒尔／千克；婴幼儿饮食用的乳制品和乳及乳制品为原料

的食品中浓度：５０贝克勒尔／千克。前两类之外的乳及乳制品为原料的食品中浓度：１００贝克勒尔／千克。
另，３月３１日前加工、生产、进口的乳及乳制品中铯含量不得超过２００贝克勒尔／千克，乳及乳制品为原料的

食品中铯含量不得超过５００贝克勒尔／千克。
该通报法规的拟批准日期：２０１２年２月末。拟生效日期：在欧盟官方公报上公布之后２０天（大约批准之后１

个月）。法规生效１８个月之前上市的产品可以销售至库存售完。
［消息来源］中国质量新闻网．欧盟委员会修订营养声明列表的法规［ＥＢ／ＯＬ］．（２０１２－１－１１）．［２０１２－１－２７］．
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