
氮气在食品和饮料行业的作用是什么？


食品包装是食品工业的一个重要组成部分。只有包装良好的食品才能让顾客满意。食品工业管理部门需要确保在包装和交付给客户时，食品的味道和营养价值得到保留。然而，他们也喜欢低成本的包装，以保持他们的食品价格为普通人所能承受。因此，氮气的使用在所有食品制造和加工公司中非常流行。现场制氮的选择可以进一步使包装过程变得更容易。氮气在包装食品中的使用。
氮气被引入到食品包装中。氮气在食品颗粒上产生压力，并保持包装的膨胀。它可以防止食品颗粒在运送到市场或客户时被压碎。虽然它通常出现在薯片的包装中，但氮气可以用来安全地包装所有类型的食品。
氮气的惰性可以防止这些食品的氧化和其他化学反应。由于氮气没有任何颜色、气味或味道，它不会导致包装食品的物理特性发生任何变化。此外，氮气替换了包装内的氧气，避免了新鲜鱼、肉、水果和蔬菜等食品成分的氧化风险。由于氮气是一种干燥的气体，它可以防止细菌、真菌和其他通常在潮湿的空气中生长的微生物的生长。
在食品包装中使用氮气可以在很大程度上增加包装食品的保质期。因此，顾客可以期待新鲜的食品处于与包装时相同的状态。然而，大多数这些食品在包装被切开、氮气被释放回大气中后，应该很快就能吃完。
氮气是一种轻质气体，它不会增加这些包装食品的重量，使食品的运送更容易。它不会对包装好的食品颗粒施加太大的压力，从而损坏薯片和其他脆性食品。没有其他大气气体更适合用于包装。它的物理和化学特性标志着它是比二氧化碳和一氧化二氮更好的包装气体，另外两个可能的选择被认为是包装气体。
用氮气包装时，食品的营养价值可以得到保存。因此，包装食品对消费者来说仍然是健康的，就像它们的目的一样。食品运输到遥远的地方可能需要很长的时间，为此，用氮气包装是保持食品和饮料新鲜和健康的最佳解决方案，直到它们到达客户手中。
氮气在葡萄酒和其他饮料中的使用。
氮气在酿酒过程中的主要目的是去除和防止氧气与葡萄酒接触，类似于氮气在食品包装中的使用方式。同样，这是为了防止氧化，因为氧化会使葡萄酒变质，这就是为什么应该使用食品级氮气的原因。一瓶葡萄酒被打开后，氧化是它只能喝几天的原因--它暴露在氧气中的时间越长，它就越不适合饮用（更酸或像醋）。
氮气被用于各种方法以防止葡萄酒氧化。氮气加注是用来对抗发酵过程中形成的葡萄酒中的氧气的存在。氮气注入将微小的气泡引入酒中，与氧气结合并将其拉出瓶外。
氮气在酿酒过程中的另一个应用是氮气吹扫。储存方法包括在桶和容器之间移动葡萄酒（防止形成沉淀物）。在容器之间运输葡萄酒的软管用氮气清洗，以去除任何可能使葡萄酒氧化的氧气，如果它与之接触。
为食品和饮料行业现场生产氮气。
为这些行业使用气瓶是非常不方便的，因为它们需要不断地监测、更换、频繁地订购和交付。将氮气从生产现场运送到食品包装的地方是很麻烦的。如果用管道运输氮气或以高价购买氮气瓶，也会增加包装成本。因此，现场生产氮气可以为食品和饮料行业解决这个问题，减少他们的包装费用。当用制氮机在现场产生氮气时，不需要下订单，不需要等待供应，也不需要处理延迟问题。由于拥有制氮机的设施自己生产气体，它永远不会受到氮气价格变化的影响。
因此，应联系可靠的氮气生产公司，在食品加工公司的包装现场安装一个现场制氮机。事实证明，希特制氮机是为食品包装和饮料行业提供持续氮气供应的最佳选择。当制氮机和气瓶的成本进行比较时，现场发生器的成本只是气瓶的20-40%。
苏州希特 (www.xitegas.com)
一些食品，如牛肉、羊肉和猪肉，需要少量的氧气来保持其原有的颜色和质地，为此需要低比例的氮气进行包装。另一方面，像咖啡和啤酒这样的饮料需要非常高比例的氮气进行包装，以确保较长的保质期。希特现场发生器还为用户提供了其他最佳配置，那就是可以根据具体需要生成气体的体积和纯度。我们的制氮机是采用最新技术开发的，并采用现代设计，为客户提供定制设计的工厂。
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