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罐头蒸汽杀菌，传统的工艺是水浴或喷淋热水

的方法(&)’*。此方法成熟而有效，大家是了解的。但当

我们不使用这些经典的工艺，不让罐头浸在热水中

或喷淋热水，也不使用回转的方法，而是使罐头裸露

在高温高压的蒸汽下进行杀菌，又能达到很好的杀

菌效果，至今没有这方面的论述。在这种情况下，操

作上如果仍然按照喷淋热水或者水浴杀菌的方法，

从上面或者侧面排废气，结果有许多罐头达不到杀

菌目的。为此，我们为这种情况研究了罐头蒸汽杀菌

新方法。

% 实验设备

我们使用的是河南周口包装机械厂的 +,-./ 卧

式杀菌锅，里面可以放进杀菌车四辆。使用 !/"01 高

的玻璃瓶，每辆车可以放三层，每层之间用多孔的铝

板隔开，设备性能良好，供给的蒸汽压在 #234 以上，

图 & 是这种卧式杀菌锅的管路系统装置图。

由于我们已不使用水浴杀菌，因此对上面的设

备进行了改装5把玻璃液位计取消，上口作放气口，下

口与下面的排水管口用不锈钢管连通起来，加一个

阀门，再用不锈钢管接到废水池里，原来上面前、中、

后三个排气口相连的管道被取消，图 ! 是新方法管

路系统装置图。

杀菌开始的时候，杀菌锅除了进蒸汽的阀门外，

其它阀门全部关闭，等压力表显示 "6"/234 压力时，

我们慢慢打开连通下面二出水口的阀门。这时，从这

个阀门排出的是蒸汽的冷凝水、冷凝气，杀菌锅温度 随即稳步上升。进蒸汽和下面排废气协调操作好，适

当加开杀菌锅侧面的排气口（千万不要打开上面的

排气口），在足够的蒸汽压下，可以在 &"078 内使杀

菌锅内温度升至 &!"9，压力升至 "6&!234。在此温

摘 要：不使用水浴或喷淋方法，也不使用回转的方法，而是使罐

头裸露在高温高压的蒸汽下进行杀菌，从下部排废气，可

以达到 "##)的杀菌效果。
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度、压力下保持 !"#$%，即停止进蒸汽。这时，下面排

废气的阀门照常打开，打开的大小控制在 &"#$% 使

杀菌锅内压力降至 "。压力降至 " 后，要把杀菌锅所

有排气口（包括上面的排气口）开尽，等杀菌锅温度

表显示的温度与室温相差不超过 ’()时，才可打开

杀菌锅的门。打开门的时候也要慢慢打开，门开尽

后，等热气散得差不多时，就可拉出杀菌车，如果不

用风扇对着这些杀菌车吹，就是玻璃瓶装罐头也不

会爆瓶，效果非常好。

! 结果与分析

!%& 改进后设备的应用

我们用改进后的杀菌锅设备对三片罐装八宝粥

进行杀菌实验，杀菌公式为 &"*!"*&"#$% + &!")，结

果表明三个样品杀菌后均符合罐头食品商业无菌要

求。在加入蒸汽的情况下，下部排出的废气愈多，温

度升得愈高，可以达到 &"",的杀菌效果。如果是玻

璃罐头，操作得当，可以达到零破损。此外，我们还进

行了此法对玻璃瓶装调配型酸奶的杀菌实验，结果表

明，当杀菌公式为 &"*!*(#$% + &"")时，三种调配型酸

奶的菌落总数均为 "-./ +#0，大肠菌群12345 + &""#0，

致病菌未检出，说明这种方法可以轻易地进行酸性

饮料的巴氏灭菌。

!%! 传统设备的不足

在不改装杀菌设备的情况下，即仍然按照喷淋

热水或者水浴杀菌的方法，从上面或者侧面排废气

进行豆奶的杀菌，结果见表 &。

从表 & 我们可以看到，越是下层的罐头杀菌效

果越差。因为，用传统的工艺杀菌，罐头是被热水浸

过表面，或者热水从上部喷淋，蒸汽从下部向上喷，

使杀菌锅内部受热比较均匀（排冷气自然是上部或

侧部）。我们通过不断加温加压，按照既定的杀菌公

式操作，就能达到杀菌目的。但是，当我们不使用水

浴或喷淋方法进行杀菌，只是喷进蒸汽，使罐头裸露

在高温高压的蒸汽下，情况就大不一样了。在杀菌锅

里，开始时，特别是有罐头的时候，由于罐头里的食

物比蒸汽温度低，蒸汽要进行热交换，所以杀菌锅内

下部温度较低，而上部温度较高。这时，如果我们按

传统工艺，从杀菌锅上部或侧部排气，只能把上部温

度较高的蒸汽排走，而下部仍然温度较低，因为下部

的蒸汽必须和罐头里的食物进行热交换。尽管温度

表、压力表显示的数值符合我们的要求，但实际上内

部的压力不是 &!")蒸汽的压力，温度也并不是全部

达到 &!")，特别是在下部罐头附近，在通用的杀菌

公式下，大部分罐头的温度不会达到 &!")。所以在

这时，无论如何加进蒸汽，如何从上部或侧部排气，

都不可能达到杀菌目的。

’ 结论

综上所述，罐头蒸汽杀菌，不使用水浴或喷淋方

法，也不使用回转的方法，而使罐头裸露在高温高压

的蒸汽下进行杀菌，从下部排废气，可以达到 &"",
的杀菌效果。
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表 & 传统杀菌锅内每一层罐头的杀菌效果

注：层数表示放进杀菌锅里杀菌车的罐头位置，& 表示上层，

! 表示中层，2 表示下层；“,”表示杀菌后不合格产品占每层

(" 瓶罐头的百分比。
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