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从 �� � �年 � � � � �� � � � � � � � 用高温法贮存食

品和 � � � �年工业上用冷冻法贮存某些易腐烂食

品之后
,

再也没出现任何新的贮存方法
。

五十年代初期开始试用的电离辐射 � � 射

线
,

电子束�
,

是一百五十年来第一次出现 的

新方法
。

电离辐射技术及其应用是多方面的
,

对其

它贮存方法来说
,
它既是新方法

,

又是一种补

充方法
。

这种方法可满足 目前食品贮存中提出

的一些要求
。

新技术的出现
,

特别是农产品和食品领域

加工的新技术
,

直接关系到人类的 生 活 和 活

动
,
例如

�
几 首先可使消费者得到高度卫生

的食品 �最大限度地减少或排除微生物和病毒

的污染 �
,

如新鲜食品
,

冷却食品
,

半保存食

品 ��� � �一� � �  � � �� �
,

冻干食品
,

盘莱等
� �

、

能较长期地保存食品的原有品质
� �

、

不用化

学物品而杀死虫
、

卵及幼虫
�

、

�
、

不用化学物

况
�

而抑制细菌生长
� �

、

延长贮存时间
。

冷却在新鲜食品的贮存中起很 重 要 的 作

用
,

并成为向消费者提供高质量新鲜食品的一

种必不可少的加工方法
。

伽马射线辐射同样可起到这种作用
。

伽马

射线和冷却法结合使用
,

可使新鲜食品更长时

间地保存原有品质和延长贮存期
。

辐射可把污染率降到接近于零
,

既可推迟

又可加速生理现象
。

冷却也能推迟生理现象
,

并能限制原有少量微生物的繁殖
。

伽马射线辐射和冷却结合使用法
,

可用于

桃
,

杏
,

草薄
,

小鸡
,

预包装肉
,

肉制品和鱼

片等
。

辐射剂量为� � �一� � �
, � � �拉德

。

这种方法

称辐射巴氏消毒
。

半保存食品的贮存 半保存食品的贮存时

间有限
。

伽马射线可降低其温度
,

限制化学防

腐剂的用量
,

并可使半保存食品不经冷却而成

为贮存食品 �如火腿
,

可减少 �� � 的硝酸盐和

亚硝酸盐 �
。

出售的冷冻碎肉和冷冻盘莱都属于半保存

食品
。

冷冻可抑制微生物的繁殖
,

延长贮存时

间
。

碎肉经伽马射线照射后
,

可冷 却 贮 存几

天
。

经辐射杀菌或加工后辐射的冷冻盘莱
,

可

进行冷却贮存或常温贮存
。

卫生 用伽马射线杀菌可使食品更卫生
,

冷却和冷冻都达不到这点
,

如家禽 �小鸡
,

鸭

等 �
,

新鲜或冷冻鱼片
,

冰蛋
,

冻青蛙等
。

这种方法能很好地解决检疫期的问题
,

也

便于卫检机构的工作
。

不易腐烂的雄头 冷却的作用有限
,

冷冻

和速冻可延长贮存时间但要大量贮存设备
,

而

且
,

贮存时间越长
,

费用越高
。

温度对酶有影

响
。

用�
�

�� �
�

�兆拉德的杀菌剂量辐射
,

只在

一定情况下而不是大部分情况下使用
。

用加热

法杀菌
,

随温度高低
、

加热时间长短以及包装

袋厚薄而影响效果
。

但辐射的杀菌效果却不受

温度和包装厚度的影响
。

低温时进行辐射
,

可限制游离 基 的 活 动

性
。

因此
,

可通过辐射杀菌法生产新的不易腐

烂的罐头
。

生产不易腐烂的罐头有以下几种方法
�

�
�

通过加热使酶钝化
� �

�

密封包装
� �

�

用

液态氮进行速冻
� �

�
一 �� 至 一 �� ℃时进行 � �

�
�

�兆拉德的辐射
,

然后在常温下贮存
。

不过
,

只有加热杀菌的罐头和辐射杀菌的

罐头才能长期贮存而无需进行冷冻
。

食品工业加工的废料处理 伽马射线还有
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据
“ �

、

�
、

� ”

统计
,

欧洲共同体肉类的

产销量
, � �  !年与 � � �  年相比增长了 �

�

� �
,

总

的产量达到� � � �� 千吨
,

销量达到� � � �  千吨
。

其中居民消费部分占总量的� �
�

��
,

总的自给

率达到� �
�

� �
。

� � � �年共同体的牛肉生产量为 � �  �� 千吨
,

消费量为 �� � � �千吨
。

猪肉总的生产量为 � � � �千吨
,

实际销费量

� � �  千吨
。

各类羊 肉总的生产量为 �� � 千吨
,

实际消

费量 �� �千吨
。

马肉总的生产量为�� 千吨
,

实际消费量为

�遵�千吨
。

各类肉在不同成员国表现需求增长变化分

述如下
�

牛肉 德
、

法
、

意和丹麦增长 � 一� �
,

除

爱尔兰外
,

其它国家微有下降
,

与上一年相比

爱尔兰下降 ��  
。

产量激增的有法 �� �� � �
,

荷 �� �  � �
,

意 “ � � � � 和丹麦 �� � � � �
。

� � � �

年平均每人消费量��
�

�公斤
。

猪肉 与上一年相比
,

除丹麦减产 �
�

� �

外
,

所有成员国都有明显增长
。

荷 �� � � � �
、

比
、

英 �� � � � �
、

爱尔兰 �� � � � �
。

� � � �年平均

每人消费量为 � �
�

�公斤
。

羊肉 英国从 � �  ! 年的 � �� 千吨 减 少到

��  !年的� �� 千吨
,

而德
、

法两国均明显上升
。

荷兰
、

爱尔兰分别为上一年的 �� � �和 � ��  
,

总的平均每人消费量下降到 � 公斤
。

马肉 一年来增长 ��  
,

主要由荷
、

英两

国在共同体合作帮助下采取了一系列措施的结

果
,

但仍只能满足共同体消费需要 的 四 分 之

一
, � � � �年平均每人消费量仅有 � 公斤

。

家禽肉 � � � �年所有成员国都有增长
,

共

同体总产量为 � � � �千吨
,

其中� �
�

� �产于意大

利
、

� �
�

� �产于法国
。

按各该国家 自 给率 计

算
,

德国��  
,

意国��  
,

比利时��  
,

英国

� � �
。

� � ��年平均每人消费��
�

�公斤
。

其它肉 主要指家兔和野味
。

� �  �年生产

量为 � � � 千吨
,

其中法 �� � � �
、

意 �� �� �
、

德

�� � � 为共同体的主要生产国
。

平均每人年消

费量 �
�

�公斤
,

每年均需进 口�� 千吨
。

龚新忠译 自法文 �
�

�
�

�
�

�
�

�� 年 � �� 期

其它许多用处
,

如食品工业加工的 残 渣 处 理

�骨头
,

下货
,

鱼的废料等 �
,

以免因微生物繁

殖而造成变质
。

这些废料很容易加工成动物饲

料
。

净化后的废水也可予以处理
。

它还可进行

其它方面的处理
,

但不属本文论述范畴
。

总之
,

辐射处理时
,

具有其它各种处理方

法所得到的效果
,

而且
,

辐射处理使用方便
、

有效并保险
。

辐射巴氏消毒 处理易腐烂食品时
,

辐射

剂量和调整
,

因食品种类不同
,

差别很大
。

一

般地说
,

一些冷却食品以至直接出 售 的食 品

�新鲜水果
,

鲜肉
,

家禽
,

鱼等 �
,

都应经过辐

射消毒
。

这种消毒法的主要优点有
�

能较长时

间保持食品的原有品质
,

延长贮期
,

微生物消

毒效果很好
,

便于加工
。

费用低 只 是 优 点之

一
。

而冷却法不具备这些优点
。

伽马射线辐射处理法已在经济领域中得到

运用
。

这项新技术可部分地或全部解决农产品

和食品从生产
、

运输直至消费过程中存在的许

多问题
。

此外
,

它还可满足现实生活中存在的一些

要求
�

节约能源 �石油及石油产品�
� 不产生废

料 � 不用化学物品 �冷却液 �
,

减少或取消化学

防腐剂
�
无环境污染问题

。

章村人节译 自 法文
“� �� ��

�感� � � ��� � � �� � ��
” �� � �年 � �月


