
智行理财网
解冻的意思解释（解冻的意思解释是什么）

一、解冻

将热量传入冷冻肉使其温度达到冰点以上的过程，解冻后肉的中心温度应不高于4
℃，解冻失水率应不高于5%，解冻肉感官、理化指标应符合GB
2707的规定，污染物限量应符合GB2762的规定

二、解冻技术

外部解冻技术

2.1 空气解冻

在常压下，通过控制空气的温度、湿度、风速和风向对冷冻肉进行解冻的方法。静
态气流解冻时解冻温度应不高于18℃，流动气体解冻时解冻温度应不高于21℃，空
气相对湿度宜为90%以上，风速宜为1m/s~2m/s,解冻时间应不超过24H

2.2高湿低温解冻

在空气相对湿度高于90%的条件下，通过间歇变化温度对冷冻肉进行解冻方法。空
气质量应符合GB/T 18883的规定，解冻环境内空气相对湿度应高于90%，解冻温
度应采用程序变温，肉品表面温度应不高于4℃，解冻时间不宜超过12h，解冻汁液
流失率应不高于3%。

2.3水解冻

 水解冻法就是将冻结肉放在温度不高于20℃的水或盐水中解冻的方法。水解冻的
主要优点是比空气解冻法快，但适用范围窄，一般适用于带有密封包装的肉类，否
则不可用水解冻，以免解冻的肉类被微生物
污染，浸出过多的汁液，吸入水分，破坏色泽等，为了避免上述缺点，可采用减压
水解冻法，其适用于较薄的原料，解冻速度非常快，但当原料的厚度逐渐增加时，
其解冻速度快的优势就不明显了。

 

内部解冻法
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2.4低频解冻法

 低频解冻 (电阻型)
是将冻
结肉视为电阻，利用电流通过电阻时产生的热使冰融化，所用电流是交流电源 ，频
率为50Hz或60Hz的低频。电阻型比空气型和水解冻的速度快2～3倍，汁液流失率
低，持水能力强，品质较佳，设备费较少、耗电少，运转费低。但此法只能解冻表
面平滑的块状冻结肉，肉块内部解冻不均匀，而且在上下极板不完全贴紧时，只有
贴紧部分才能通过电流，从而易产生过热冻品，有时还会出现煮过的状态。有研究
表明，将低频解冻与传统热空气或水解冻相结合处理冻肉（首先利用空气解冻或水
解冻，使冻结肉表面温度升高到-10℃左右，然后利用低频解冻），可以改善电极
板与肉的接触状态，同时还可以减少随后解冻中的微生物繁殖，解冻后肉的汁液流
失率低，持水能力也得以改善。

 

2.5 高频解冻法

 高频解冻是利用物料的介电特性来进行加热解冻的。物料中的极性分子（如水）原
来做杂乱无章的运动，而在电场作用下将会重新排列，带正电的一端朝向负极，带
负电的一端朝向正极。若改变电场的方向，极性分子的朝向也随之发生变化。若电
场交替地改变方向，则极性分子的运动将随着电场方向的改变而改变。这时 ，由于
极性分子受到分子的热运动的影响，加之相邻分子间的相互作用（即产生了类似摩
擦的作用），使分子获得能量，并以热的形式表现出来，从而使物料的温度升高。
因此，物料温度的升高与频率有很大的关系。外加电场的频率越高，分子的摆动就
越快，产生的热量就越多，温度升得就越快，同时也与物料的导电特性有关。高频
解冻10KHz~300M Hz）能用于较厚的冻结肉，解冻后的产品品质较好 。有实验表
明，用不同方法对真空包装鸡肉解冻，然后对解冻后的滴液损失进行比较，发现采
用高频波解冻或高频波与其它解冻方法相结合的方式解冻，汁液损失较低，这与高
频波解冻时快速通过最大冰晶溶解带有关。

 

2.6 微波解冻法
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 微波解冻是在交变电场作用下，利用物质本身的电性质来发热使冻结品解冻。微波
应用于冷冻食品的解冻工艺可分为调温和融化两种。调温一般是在冷藏的食品解冻
时，从较低温调到正好略低于水的冰点，即-4～-2℃。此时，物料处于固态，易于
切片、切丁或进行其它加工。利用微波解冻进行解冻前的调温可以极大地提高解冻
效率。融化是对冻肉进行
微波快速解冻，只需将原料放在输送带
上，微波直接照射。利用微波解冻，它的优点在于：速度快，效率高，如一块厚20
cm、重50kg的冰冻牛肉块可在2min内将温度从-15℃升高到-4℃，解冻后肉的质
量接近新鲜肉；营养流失少，色泽好，操作简单，耗能少，可连续生产。但微波解
冻也有缺点，由于微波对水和冰的穿透和吸收有差别(微波在冰中的穿透深度比水大
，但水吸收微波的速度比冰快，并且，对于受热而言，吸收的影响大于穿透影响)，
因此，已融化的区域吸收的能量多，容易在已融化区域造成过热效应。现代微波解
冻工艺中常从冷库中引出低于0℃的循环空气从冻肉表面吹过，以免过热，但这增
加了工艺的难度。除此之外，肉食品中蛋白质
、脂肪的水分含量不同，吸收的热量不同
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