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  高静压技术（high hydrostatic pressure , HHP），又称高压加工技术（high pressure 
processing, HPP）或超高压技术（ultra-high pressure, UHP），是指将食品密封在容器内，以

水或油作为传压介质，在常温或稍高于常温（25- 60 ℃）下进行100-1000 MPa的加压处理，

维持一定时间后有效杀灭微生物、最大限度保持产品原有品质，是一种已被美国农业部-食
品安全检查服务部（USDA-FSIS）认证和消费者接受的食品加工技术。 
 
  早在1895年，Hite首次报道了高静压的灭菌效果；之后，有关HHP技术的研究一直没有

间断，Bridgman因发现高静水压下蛋白质发生变性、凝固而获得了1946年诺贝尔物理奖。但

直到1990s有关HHP装备、技术和理论的研究才得到了突破与发展，日本首先实现了HHP技
术在果酱、果汁、沙拉酱、海鲜、果冻等食品的商业化应用。之后，欧洲和北美的大学、公

司和研究机构也相继加快了对HHP技术的研究。 
 
  HHP技术作为新兴技术应用于食品保藏，主要机理是能够使微生物细胞膜和细胞壁损

伤、改变细胞形态、影响细胞内酶活力及细胞内营养物质和废弃物的运输，从而杀死食品中

的腐败菌和致病菌；同时，HHP能够有效或部分钝化食品中的内源酶。该技术的主要优点，

首先是作为一种物理方法在不加热或不添加化学防腐剂的条件下杀死致病菌和腐败菌，从而

保障食品的安全、延长食品的货架期；其次，HHP作为一种非热加工手段，在杀菌过程中没

有温度的剧烈变化，不会破坏共价键，对小分子物质影响较小，能较好的保持食品原有的

色、香、味以及功能与营养成分。 
 
  不同微生物对HHP技术敏感性是不同的，酵母、霉菌容易在较低的压力下被杀灭，细菌

营养体（vegetative cell）则需要较高的压力，而细菌胞子很难杀死。目前HHP技术主要应用

于高酸性食品。由于高压高温协同效应能够杀死细菌胞子，近年来高压高温工艺（high 
pressure high temperature, HPHT）研究引起了广泛关注。最近，美国NCFST（National center 
for food safety and technology）成功开发了PATS (pressure-assisted thermal sterilization)工艺， 

PATS工艺与传统高温杀菌工艺相比，大幅缩短杀菌时间，提高了低酸性食品品质。因此，

HHP技术在低酸性食品的应用会不断增加。 
 
  总之，HHP技术应用于食品工业以其工艺简单、操作安全、节约能源、绿色环保的优越

性，预示着极大的发展潜力和广阔的应用前景。 
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