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概述

•罐头之父：尼克拉·阿培尔，18世纪，拿破仑，

12000法郎，军队

•19世纪，传入我国



• 全球罐头产量：4000万吨

• 罐头是我国传统出口商品

• 鱼类罐头：广东、福建、浙江、辽宁

• 柑橘罐头：浙江、湖南

• 肉类罐头以上海、福建、四川

• 桃罐头：河北

• 蘑菇、芦笋罐头：福建、山东、云南

• 番茄酱：新疆

• 竹笋罐头以浙江、福建、江西



概述

• 罐头食品是指各种密封容器包装的，经过

适度的热杀菌后达到商业无菌，在常温下

能较长时间保存的罐藏食品。

• 什么是商业无菌？



什么是商业无菌

• 商业无菌：罐头食品经过适度的杀菌后，

不含有致病性微生物，也不含有在通常温

度下能在其中繁殖的非致病性微生物。这

种状态叫做商业无菌。

• 商业无菌和微生物学上杀菌的差别？





罐头食品应满足的两个条件

密封，不漏气，
以防止杀菌后
再度污染

达到商业无菌





罐头食品的特点

• 方便食品 　
• 节省时间 
• 营养丰富 
• 风味独佳 

• 食用安全 
• 便于携带

• 常温保存 
• 价格低廉 
• 节能环保



罐头食品的分类

• 我国现有罐头种类400多种，有多种分类方
法：

按罐藏原料分类

按加工方法分类

按包装容器分类



按照罐藏原料分类

罐头

肉类

禽类

水产
类

水果
类

蔬菜
类

其他
类





铁盒罐头



软包装罐头



铝合金罐头



铝塑包装



罐头分类（按照罐头内食品的pH ）

• 中低酸性罐头和酸性罐头。

• 中低酸性罐头食品是指杀菌后pH≥4.5，大

多数蔬菜、肉、蛋、乳、禽、鱼

• 酸性罐头食品是指杀菌后pH＜4.5，水果和

少量蔬菜（番茄）



果蔬→加热→排气→密封→灭菌

加热：杀灭微生物,抑制酶活性，软化组织，固

定原料品质。

排气：抑制需氧菌生长繁殖，形成真空度，便于

密封。

密封：防止有害微生物再次侵入

加热杀菌：杀灭厌氧菌等有害微生物，实现罐头

内食品长期保藏目的



一、罐头与微生物的关系

细菌的营养要求：

• 水

• 碳源 
• 氮源

• 无机盐

• 生长因子（维生素、氨基酸、嘌呤、嘧啶
等）



细菌对水分的要求（水分活度）

• 大多数细菌≥0.95

• 霉菌：0.80-0.95，

• 耐盐菌：0.75

• 耐干燥霉菌和耐高渗透压酵母：0.60-0.65

• 水分活度＜0.60，绝大多数微生物无法生
长。



细菌对氧气的要求

• 需氧菌：假单胞菌、产碱菌等

• 专性厌氧菌：梭状芽孢杆菌

• 兼性厌氧菌：大肠杆菌、沙门氏菌、变形

杆菌、葡萄球菌等

• 厌氧菌是罐头食品腐败的重要因子



罐头对酸的适应性

• 一般微生物pH：1-11
• 大多数细菌生长的pH：3-9.5（最适7.0）
• 真菌：2-11（最适6.0）



罐头对温度的适应性

• 嗜冷菌：10-20℃

• 嗜温菌：25-36.7 ℃

• 嗜热菌：50-65 ℃

• 一般情况下，主要是嗜温菌导致罐头腐败

• 低酸性罐头食品腐败主要是由嗜热菌导致

（灭菌不彻底）



二、杀菌工艺的确定

• （一）微生物耐热性表示方法

• D值

• Z值
• F值



D值





D



正比





案例

• 例如110℃热处理某细菌，其数群中90％的

原有残存活菌被杀死所需的时间为5 min，

则该细菌在110℃的耐热性可用

D110℃=5 min表示，D值是细菌死亡率的倒

数，D越大死亡速度越慢，该菌的耐热性越

强，并且D不受原始细菌总数的影响。



Z值
• 细菌致死时间曲线穿过一个对数周期的相

应的温度变化值，表示每一微生物的致死

时间或D值变化10倍时的温度差。（理解：

加热时间缩短90％，所需升高的温度）

• 譬如D90=2min，D80=20min，

• 则Z值=90-80=10℃

• Z值是温度变化对细菌耐热性影响的估量，

Z值越大，微生物对温度变化适应能力越强



F值

• 在一定温度下，将一定数量微生物全部杀
灭所需加热的时间（min）。

•F118
• 118：杀菌温度

• 10：Z值
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影响微生物耐热性的因素

• 微生物的种类和数量

• 食品的性质和化学成分



pH

• PH ：通常PH降低，芽孢耐热性也降低，
一般细菌芽孢在PH6～7时最强，但某些酵
母在PH4～5时最强。
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• 糖： 糖浓度的提高，芽孢的耐热性增强。

• 食盐：低浓度的食盐溶液（2%～4%）对耐
热性有增强作用，但随着浓度的增高耐热
性减弱。如果浓度高达20%～25%时，细菌
将无法生长。肉毒梭状芽孢杆菌在8%以上
的食盐浓度下，不会产生毒素。

• 油脂：油脂对细菌有一定的保护作用（阻
止水分进入，延缓蛋白质变性）。



（二）罐头食品的传热

• 罐头食品的传热方式

传导

对流

对流传导















影响罐头传热的因素



罐头食品的物理特性



流体食品



浓度对传热的影响



半流体食品



固体食品





罐头容器的物理性质



罐头的初温



项目
容器种类 

马口铁罐 铝罐 玻璃罐 软包装 

材料 
镀锡(铬)薄钢
板 

铝或铝合金 玻璃 复合铝箔 

罐形或结构 
两片罐、三片
罐，罐内壁有
涂料。 

两片罐，罐内
壁有涂料。 

卷封式、旋转
式、螺旋式、
爪式 

外层：聚酯膜 

中层：铝箔

内层：聚烯烃
膜 

特性 
质轻、传热快，
避光、抗机械
损伤。 

质轻、传热快、
避光、易成形，
易变形，不适
于焊接，扛大
气腐蚀。成本
高，寿命短。

透光、可见内
容物，可重复
利用、传热慢，
易破损，耐腐
蚀，成本高。

质软而轻，传
热快 ，包装、
携带、食用方
便，避光、阻
气，密封性能
好。



罐头容器应满足如下要求。

◆对人体无害，不能与食品发生化学反应。 

◆密封性能好。 

◆耐高温、高压、抗腐蚀。 

◆便于工业化生产。



三、原料要求

• 色鲜味美

• 质地柔嫩坚实，大小一致，成熟度均匀

• 耐高温处理

• 去皮去核容易

• 柑橘、桃、荔枝、枇杷、苹果、梨、菠萝

• 蘑菇、番茄、竹笋、芦笋、四季豆、青豌
豆、甜玉米
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空罐及其
盖的清洗 

消
毒

沥
干

配制灌
注液

成
品

贴
标

原料前处理（挑选、分级→
洗涤→去皮→切分、去核
（心）→抽空→热烫） 

装
罐

排
气
密
封

杀菌
冷却

保温
处理



工艺要点——空罐清洗消毒

• 玻璃罐：温水浸泡（旧罐可用2-3%氢氧化

钠）→清水冲洗→蒸汽消毒

• 马口铁罐：热水喷射冲洗→蒸汽消毒

• 小企业：沸水浸泡30-60s





工艺要点——配制灌注液

• 配料的控制措施：浓度要准确

• 基本要求：高温

• 蔗糖的选择：碳酸法生产的蔗糖

• 配制糖液用具：忌用铁器

• 随配随用

• 配制方法：直接配制、间接配制



装罐要求
• 装罐：人工装罐和机械装罐。





装罐要求

• 合理搭配，大小、色泽、形态、成熟度等
均匀一致，排列式样美观。

• 装罐迅速，确保装罐温度

• 净重量和固形物要达到要求

• 罐口清洁

• 留适当顶隙

• 操作人员严格要求个人卫生



排气密封（罐头脱气工序 多采用加热法 ）

• 目的：保证封盖后气密性好（果肉细胞及水中都

有许多细小的气泡，加热可以使罐头内部细小气

泡受热上升，透过未封闭的瓶口排出瓶外；）

• 提高杀菌前的罐体温度，减少不必要的杀菌所需

蒸汽损耗 。



排气密封的方法：

1、加热排气法

（1）热灌装法

• 热灌装法1：物料加热（70-75℃）→灌装
，适用于空气含量小的流体或半流体食品
（果汁、果酱）。

• 热灌装法2：物料（常温）+95 ℃汤汁→灌
装，适用于柔嫩果蔬和热敏性食品（如苹
果、草莓、西瓜）。



（2）加热排气法

• 过程：物料 →装罐→排气箱（温度设定82-
98 ℃ ,7-20min）→加热（ 中心温度75-
85℃ ） →密封



加热排气法的优缺点

优点：

• 样品处理量大；

• 适用于任何罐形；

• 温度时间便于调节；

缺点：

• 温度过高，易引起组
织软烂和糖液溢出；

• 容易导致真空度过高
形成瘪罐。



2、真空封罐排气法

• 过程：物料→灌装→真空封罐机→排气→
封口

• 真空度：4.6×104-6.0×104Pa
• 适用范围：汤汁少、空气含量较高、加热
排气传导慢的产品，如梨、苹果、菠萝。

• 可以联合使用加入热糖液以弥补真空度不
足的问题。





3、喷蒸汽封罐

• 物料→灌装→喷蒸汽→封盖 →冷凝→形成
真空

• 要求：罐内具有适当的顶隙。

• 适用范围：空气含量少的产品，不适用于
空气含量较多的产品，如桃、梨。





罐头真空度检测方法

• 罐头真空度：罐内压
力低于1个大气压的真
空程度。

• 罐内真空度=大气压力
-罐内残留压力

• 常用真空计测罐头的
真空度。



罐头真空度的主要影响参数

1．排气温度＊

• 品温越高，真空度越大。

• 排气后应及时密封，否则罐头内食品温度
下降，真空度降低。



2．食品的密封温度＊

• 即封口时罐头食品的温度。真空度随密封
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

• 顶隙是影响罐头真空度的一个重要因素。
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。



4．食品原料的种类新鲜度

• 原料的含气量越高，真空度降低越严重。

• 不新鲜的原料，高温杀菌时会分解而产生
各种气体（如氨气，硫化氢，二氧化碳）
，使罐内压力增大，真空度降低。



• 5．食品的酸度

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。

6．外界气温的变化

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。

7．外界气压的变化

海拔越高气压越低，大气压降低，真空度也降低

。



密封

• 最重要的操作之一

• 金属罐——手动、半自动、全自动半自动封罐机
。 

• 金属管头的主要材质——马口铁。



• 玻璃罐——卷封式、抓式

• 罐号打印——封罐前，在罐盖上打印代号，即用

字母和数字来代表产品生产的年月日，班组、产

品类别及生产厂家，以便于成品质量检查。 





杀菌和冷却

杀菌方式：

• 常压杀菌

• 高压杀菌

• 连续杀菌

• 间歇杀菌



杀菌和冷却

• 常压杀菌——适宜高酸性食品

• 热媒：热水、蒸汽

• 适宜于低酸食品（ph＜4.5），如果汁、果酱等。

• 注意事项：注意投入杀菌篮时的温度（玻璃罐温
差不宜超过60℃）。







火焰杀菌



加压杀菌：

• 加热蒸汽杀菌、加压水杀菌

• 加压杀菌又分为间歇式杀菌和连续式杀菌

• 间歇式：第一次灭菌（超高温灭菌机）→灌装→

封盖→第二次灭菌（间歇式灭菌）。

• 连续式：全自动连续完成制品装料、杀菌、冷却

、卸料等操作









杀菌注意事项

• 尽快能保持罐头初温

• 充分排除罐内空气

• 尽快达到杀菌温度

• 严格控制恒温时间和温度

• 注意罐头摆放形式



冷却

• 杀菌结束后应尽快降温

• 影响因素：汤汁、物料、罐的材质

• 冷却方法：水冷（喷淋、浸泡），冷却速

度越快越好，但玻璃罐冷却应分阶段进行

（80℃→60℃→40 ℃ ）





保温检查

• 将杀菌冷却后的罐头放入保温室内，中性

或低酸性罐头在37℃下保温一周，酸性罐

头在25℃下保温7～10d。未发现胀罐或其

它腐败现象，即检验合格。 



罐头的质量要求

• 符合罐头食品商业无菌要求。

• 商业无菌：指罐头食品经过适度的杀菌后，

不含有致病性微生物了，也不含有在通常

温度下能在其中繁殖的非致病性微生物。

这种状态称作商业无菌。



四、罐头加工过程中常见质量问题与控制

• 涨罐

• 跳盖

• 变色

• 固体组织软烂和浑浊沉淀



1、胀罐

• 胀罐（胖听）——罐头底或盖不像正常情况下呈

平坦状或向内凹，而出现外凸的现象

• 根据涨罐程度，可分为隐胀、轻胀和硬胀三种情

况。

• 根据原因可分为三类：物理性胀罐（高原）、化

学性胀罐（氢胀）、细菌性胀罐。 

• 涨罐的预防措施？



涨罐的预防措施？

• 注意罐体材质和原料的匹配程度

• 注意罐头的销售地区的气温与气压

• 装罐时严格控制装罐量，并留顶隙

• 罐头排气要充分，使其密封后，罐内形成较高的
真空度

• 杀菌要彻底

• 加压杀菌时，降压与降温速度不要太快。

• 易氢涨的采取涂料罐



2、跳盖的产生原因及预防措施？



产生原因：

• 罐头排气不足，罐头内真空度不够

• 杀菌时降温、降压速度快

• 罐头内容物装得太多，顶隙太小

• 玻璃罐本身的质量差（尤其是耐温性差） 



跳盖的预防措施： 

• 排气要充分，保证罐内的真空度

• 杀菌冷却时，降温降压速度不要太快

• 常压冷却时，禁止冷水直接喷淋到罐体上

• 内容物装的不能太多，保证留有一定的空
隙

• 必须保证玻璃罐具有一定的耐温性

• 回收罐必须检查



3、变色的原因和预防措施？



原因

• 微生物败坏——杀菌彻底

• 产生黑色的硫化斑（硫化氢与马口铁反应）——

抗硫涂料，选择适宜的材质

• 花色苷+马口铁→变色（紫色、红色）——选择适

宜的原料

• 酶促褐变和非酶褐变——护色液、抗坏血酸、热

烫）

• 氧化圈——罐头倒置



4、固形物软烂、汁液混浊产生的原因
与预防措施 



产生原因 

• 果蔬原料成热度过高

• 原料进行热处理或杀菌的温度高，时
间长

• 运销中的急剧震荡、内容物的冻融

• 微生物对罐内食品的分解 。



预防措施 

• 选择成熟度适宜的原料，避免成熟度过高而质地
较软的原料

• 热处理要适度，特别是烫漂和杀菌处理

• 热烫处理期间，可配合硬化处理（保脆处理）

• 添加CaCl2，提高果胶甲酯酶活性→果胶酸钙（不
溶性，具有凝胶作用）→增强细胞间连接。

• 避免成品罐头在贮运与销售过程中的急剧震荡、
冻融交替以及微生物的污染等。

• 绿色蔬菜罐头最好选用不透光的包装容器。



作业

• 果蔬速冻新技术

• 10min/人。



作业

• 现有生产车间9000平米（长150米，宽60米
），准备建设以下加工项目，请用图纸形
式汇出车间布局图（包括原辅料库、加工
车间、成品库、包材库）、设备布局图（
不需要注明型号）和工艺流程图（含关键
控制点及控制措施）

• 柑橘、酸豇豆、苹果、竹笋、豌豆罐头
• 完成作业时间：2周


