
氮气在食品工业生产中的重要性


氮气是一种重要的天然资源，用于各种商业和工业应用，包括食品和饮料制造。用氮气包装食品已被证明是延长其保质期的一种有效方法。在这篇文章中，我们将讨论氮气食品保存方法，以及制氮机对食品的好处。
氮气对食品和饮料行业的影响
氮气在商业食品和饮料制造中的使用已经彻底改变了食品保存。由于其惰性的化学特性，气态氮可以减缓导致食品变质的氧化过程。
由于用气态氮包装食品的结果是延长了保质期，限制了浪费，为零售商节省了成本。商店老板可以展示更长时间保持新鲜的物品，而最终消费者可以在购买后长时间储存和消费他们的产品。
氮气在食品工业生产中的常见用途
氮气可以被用于各种制造业的不同应用。下面概述了气态氮在商业食品和饮料生产中的一些广泛应用的应用。
食品加工
食品加工是氮气在食品工业生产中应用的一个很好的例子。一种叫做充气的技术可以用来制造具有特殊质地和浓度的食品。例如，充气巧克力棒可以通过将巧克力与加压的氮气混合来创造一种独特的微充气的效果。
食品包装和储存
最后的包装在商业食品生产中是至关重要的，因为不适当的包装会导致污染、快速氧化和物品寿命的减少。使用食品级制氮机将惰性气体氮气注入最终的食品包装中，将提高包装食品的保质期。


改良气氛包装（MAP），即用氮气替换包装食品中的氧气，是用氮气加工食品效果的一个很好的例子。除了更长的保质期，MAP的其他好处还包括保存新鲜度、香气、味道和风味。
饮料加工
饮料生产是另一个使用氮气有好处的领域。对于酒精饮料来说，气态氮可以用来仔细调节发酵过程，从而产生高质量的葡萄酒和啤酒，并具有良好的香气和味道。
此外，一些由水果和蔬菜制成的非酒精饮料也要经过高纯度氮气的精细调节过程。在这些应用中，通常使用纯度为99%或更高的工业级氮气。
现场制氮对食品和饮料行业有什么好处？
食品和饮料生产所需的有用数量的氮气可以通过供应商提供的气瓶来获取，也可以在生产现场生成。
虽然这两种气体采购方法都能提供必要数量的气体，但现场制氮拥有一些显著的好处。
获得可靠的制氮技术
选择现场制氮的工业运营商可以受益于高效的制氮技术，包括PSA和膜式制氮机。这些技术可以保证在任何时候都能生产出稳定的高纯度氮气，而不会出现供应商提供的气体通常因供应链中断而导致生产延迟的风险。


改善整体工业安全
利用现场制氮机，就不需要储存大量的气体供将来使用，因为所需的数量只是在需要时产生。因此，完全避免了与氮气储存有关的工业安全隐患。
节省工业用地空间
使用食品级制氮机，而不是供应商提供的气体，将使运营商能够大大节省工业楼层的空间，否则这些空间将被笨重的气瓶占据。此外，腾出的重要地面空间可以用来放置对生产过程至关重要的其他设备。
降低长期运营成本
苏州希特 (www.xitegas.com)
在最初的购买和安装成本之后，用于食品和饮料生产的现场制氮机比供应商提供的气瓶更具成本效益。从长期来看，将制氮机整合到他们的流程中的运营商将注意到与从供应商那里获得的气体相比，有很大的节省。
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