
食品包装中使用氮气的优点


我们消费了大量的加工食品，却不知道它们是如何制备的。这些食品已经成为现代生活的一个组成部分。加工食品需要保护，以免因氧化和潮湿而变质。食品从加工厂到杂货店有很长的路要走，最后才出现在你的厨房货架上。从工厂到厨房的这一过程也需要时间，在此期间，食物需要保护。而且，这并不是说你回家后很快就会把食物吃光。当然，它在被食用之前会在厨房里放置一段时间。
食品包装中加入氮气
每天，加工食品大多被包装在袋子和盒子里。干燥食品的耐用性是通过用氮气置换氧气来保证的，从而创造出一种无反应的气氛。暴露在氧气中会使食品因氧化而变质。氧气是形成水分、霉菌和细菌的原因。这将导致脂肪酸败和变色，最终造成食品浪费。只有一种方法可以确保保护 - 氮气吹扫
什么是氮气冲刷？
氮气吹扫是一个去除氧气的过程，用氮气来缓冲包装内的食品内容。作为不活跃的非金属气体，氮气不会像氧气那样与食物发生反应，从而确保食物的寿命。你一定注意到零食或薯片的包装感觉很透气。那么，这样做不是为了使包装感觉和看起来更大，而是为了保护它不受氧气的破坏性影响。这种气体是氮气，通常用于创造改性气氛以保存食品。它是安全的，不会改变食物的味道、完整性或质地。事实上，我们一直在接触氮气，因为它占我们呼吸的空气的78%左右。
氮气吹扫如何为你节约成本？
苏州希特 (www.xitegas.com)
如果你从事食品包装业务，并通过气瓶获得氮气，那么可以肯定的是，你正在为气体支付大量的钱。有时，你将无法及时获得氮气供应；因此，你的生产过程将受到影响。这将导致收入减少。在这种情况下，我们推荐的最佳解决方案是安装现场液氮厂，这将满足你的所有需求，并符合指定的纯度和所有其他规格。
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