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一、月饼变质的原因

月饼是一种夹馅休闲食品，在传统加工过程中仅仅通过热传导很难在短时间内达到杀菌效果，因此，它
的制作存在卫生指标达标与否的隐患。按照国内的生产惯例，常在馅中添加化学防腐剂，以求其不变质
。但事与愿违，事实上原工艺生产的产品馅霉变而失去食用价格。月饼的馅霉变问题以2000年“南京冠
生园”月饼事件暴光而闻明全国。这仅仅是一个特例，现在有不少食品生产商为使食品不变质或延长货
架期而超量添加化学防腐剂的事例也屡见于报端。殊不知，国家卫生部门仅允许限量使用，其原因在于
，无论哪种被允许添加的化学防腐剂，均有毒性。说得严重一些，消费者食用超量的化学防腐剂，几乎
就是在接受慢性中毒。

二、月饼微波杀菌保鲜技术



月饼的馅在月饼的中部，而且月饼的外层比较厚实。故烘烤时（烘烤时间约15—

20min），要求饼中心温度达到90℃以上，但在这样的烘烤时间内，能否达到杀菌要求是有问题的。而且
在手工操作的情况下能否保证各烘炉烘烤工艺的一致性也是个问题。因此，月饼霉变也同面包一样是从
其中心开始的。其次，传统工艺为避免饼面溢出的热气的影响“产品风味或容易造成制品霉变”，强调
必须在月饼彻底冷却后才能包装。据分析，霉变来源有两个：一是冷却过程中空气中霉变污染，另一是
馅心中混杂未被杀灭的残存霉菌。因此，发生霉变的霉菌污染的可能，恰恰是在冷却过程中而不是热气
影响。济南科弘微波能有限公司生产的微波干燥杀菌设备对包装的月饼处理后，储存半年以上仍柔软如
初，无霉变，口味依旧。经微波处理的月饼可不用抗氧保鲜剂储存，其加工成本并不超过保鲜剂费用。

济南科弘微波能有限公司生产的微波能设备对月饼的防霉保鲜立下了头功，该公司生产的kh—20hm微波
杀菌设备对月饼进行杀菌防霉处理后，月饼的保鲜期和货架期可大大提高，在卫生质量保障技术方面尚
属先进行列。多家公司已采用微波能技术对“月饼”进行杀菌、防霉和保鲜，取得了良好的效果。以往
用进口“保鲜剂”，月饼至多只能保质个把月，仍有微波杀菌设备对月饼进行杀菌防霉处理，不仅使月
饼生产期提前，在中秋期间销售的月饼无一霉变。微波杀菌防霉技术给月饼等需较长时间保鲜的产品找
到了一条崭新的出路。

微波杀菌设备在食品业主要应用于各种小包装食品、瓶装食品、瓶装饮料、糕点、饼干、果脯、豆制品
、熟食、调味品（鸡精、香精）面粉等的杀菌处理。微波具有热效应和非热效应双重杀菌作用，加上紫
微光波杀菌作用，从而达到杀菌的目的。微波热效应杀菌机理的简述是：生物细胞是由水、蛋白质、核
酸、碳水化合物、脂肪和有机物等复杂化合物构成的一种凝聚态介质。该介质在强微波场的作用下，温
度升高。其空间结构发生变化或破坏，蛋白质变性，影响其溶解度、粘度、膨胀性、稳定性，从而失去
生物活性。微波非热效应杀菌机理的简述是：微波作用能改变生物性排列聚合状态及其运动规律，而且
微波场感应的离子流，会影响细胞膜附近的电荷分布，导致膜的屏障作用受到损伤，影响na—k泵的功能
。产生膜功能障碍，从而干扰或破坏细胞的正常新陈代谢功能，导致细菌生长抑制、停止或死亡。再则
细胞中的核糖核酸（ran）和脱氧核糖核酸（dan）在微波场力作用下可导致氢键的松弛、断裂或重组。
诱导基因突变或染色体畸变，从而影响其生物活性的改变，延缓或中断细胞的稳定遗传和增殖。紫微光
波管辐射强度超过18uw/cm2(距灯管表面1米处)、臭氧浓度达到38mg/m3(30分钟、动态平衡状态下)。由
于d波段紫外线辐射空气而产生的单一臭氧完全区别于高压放电所产生的臭氧（同时产生极其有害的氮氧
化合物），所以能产生纯正臭氧同时又有直接辐射杀菌的紫外线灯管正在讯速取代传统臭氧发生器。简
单地说微波杀菌是微波热效应和非热效应共同作用的结果。微波的热效应主要起快速升温杀菌作用：而
非热效应则使用微生物体内蛋白质和生理活性物质发生变异，而丧失活力或死亡。因此，微波杀菌温度
低于常规方法，一般比较，常规方法杀菌温度要在100-120度以上，时间要在十几分钟至几十分钟，而微
波杀菌温度仅在70至90度，时间约为几分钟（例如：豆制品细菌总数6-7万左右，经过微波杀菌以后细菌
总数只有6千以下，大肠菌群小于30，时间十五分钟左右达到食品杀菌的要求）。通过微波杀菌处理的食
品的保质期可延长3~8倍，不破坏原有的营养成份、色泽、口感和天然风味。与其它干燥、杀菌、解冻设
备相比，可缩小占地面积、降低能耗30%~100%。而且不生产“三废”污染。
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