
气调包装--中国食品行业日益增长的需求


在中国，包装食品行业正在迅速发展。在过去的10年里，以区域为重点的公司如雨后春笋般增长。然而，这在很大程度上仍然是一个无组织的行业，强大的供应链和分销链的概念还没有真正渗透到新成立的企业家的头脑中。然而，随着很多新成立的公司在业务上达到一个稳定点，他们开始研究如何通过拥有更新鲜的产品和减少货架上的退货来使自己在市场上与众不同。此外，增加产品的保质期的能力直接影响到这些公司的底线。
在这篇教育性文章中，我们将探讨一种叫做改良空气包装（MAP）的技术，该技术使用氮气进行包装，以及它是如何工作的。
食品保存和包装是处理和处理食品的过程，以阻止或减缓腐败（质量、可食用性或营养价值的损失），从而允许更长时间的储存。它需要保护、防篡改，以及特殊的物理、化学或生物需求。它还显示了贴有标签的产品，以显示正在食用的食品的任何营养信息。
保存和包装通常涉及防止细菌、酵母、真菌和其他微生物的生长（尽管有些方法是通过将良性细菌，或真菌引入食品来发挥作用），以及延缓导致酸败的脂肪的氧化。食品保存技术已经有了长足的进步，从熏制、罐装到最终的普通冷藏和冷冻，帮助保持风味，同时延缓腐败和浪费。
包装过程中缺乏质量控制可能会使水或微生物进入。大多数这样的故障会很快被发现，因为包装材料内部的分解会导致气体产生，包装最终会破裂。然而，也有一些例子表明，不良的生产（加工不足）和不良的卫生状况使得包装食品被专性厌氧菌肉毒杆菌污染，在食品中产生急性毒素，导致严重疾病或死亡。这种生物体不产生气体或明显的味道，也不会被味觉或嗅觉所发现。不过，它的毒素会通过烹饪而变性。
改良气氛包装（MAP）也被称为气体冲洗、保护气氛包装或减氧包装。气调包装使新鲜的和经过少量加工的包装食品保持视觉、质地和营养的吸引力。受控的MAP环境使食品包装能够提供延长的保质期，而不需要添加化学防腐剂或稳定剂。食品的加工者和营销者依靠气调包装来保证产品的新鲜和美味，不断满足消费者对品牌质量、一致性、新鲜度和存货可用性的期望。
保质期较长的MAP包装使食品加工者、食品制造商、食品分销商和食品零售商能够更好地控制产品质量、可用性和成本。较长的保鲜周期使零售商能够消除频繁的产品轮换、移除和重新进货；从而减少劳动力和废物处理成本。分销商可以扩大分销区域或向零售商提供更多种类的产品，因为较少的产品更换要求允许在其他领域的增长。
食品制造商能够利用延长的更换周期来减少生产更换需求。通过开发和提供新产品，制造能力可以得到更有利的利用。
今天，氮气是食品制造业的一个关键因素。作为改性气氛的一个重要组成部分（食品包装内的气体组合有助于延长保质期），它是至关重要的，因为它有助于降低食品成本，同时确保更多的食品能够送到更多以前可能不容易得到的人手中。氮气有钢瓶装和液态的，也可以在现场生产。
交付的液氮需要首先将气体转换为液体状态，以便卡车运输。这几乎就像在厨房里倒一杯水，在冰箱里把它变成冰块，把这个固体块带到你的客厅，再把它融化，这样你就可以喝了。对于一杯水来说，这是个很大的工作量。此外，从这两个填充点的产品损失（在氮气设施装入卡车和在生产设施从卡车上卸下）造成了产品浪费，更不用说额外的交付费用。
在你的现场转向氮气生产，不仅为食品生产设施提供了节约成本的巨大机会，而且也是通往更环保的未来的必经之路。根据目前的液氮市场价格，食品制造商在转向现场制氮时可以减少60-80%的成本。当考虑到与现场制氮相关的资本成本（如发生器、空气压缩机、接收器、场地准备、电力和维护等成本），客户可以在短短1-2年内实现投资回报，并将看到日常运营成本仅维护和能源成本就减少近80%。权衡各种选择和来自氮气供应商的竞争性价格可以进一步增加节省。
苏州希特 (www.xitegas.com)
希特公司已经为包装应用提供了超过500台制氮机。我们在包装食品行业有一个大多数制氮机的清单。如果您需要为您的食品包装应用提供这样的氮气设备，请联系我们的销售部门或向我们发送您的询问。
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