
蔬 菜 压 缩 保 鲜 的 新 技 术

日本仙波搪化工业公司 �真冈市�研究成功了把蔬菜压缩
、

千燥
、

长时间保存的压缩成

形食品的新技术
。

这种方法是首先把蔬菜冷冻干燥后予以加温
，
直到水分达到百分之十几

。
然后以平均每

平方厘米十公斤左右的压力压缩
，
最后再干燥� 也可以在一定的真空条件下再干燥

。
食用的

时候用水或开水泡即可
。
这种干燥食品的体积为新鲜蔬菜的十五分之一

，
重量轻

、

保管
、
包

装
、
运翰等项费用可以大幅度减少

。
压缩后蔬菜组织的密度增加

，
因而不易变质

。
味和香全

无李化
，
维生素等营养成份也原样保存

。
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激光核聚变研究的新成果

月本大胶大学激光核聚变研究中心使用激光核聚变实脸装置
“
激光��号

” ，
使核卑变的

巾子发生数级达到了世界先进水平一���叩亿个
。

逮次实验是帅��年 �月初开始的， 在 “ 激光��号” �最大功率��千焦耳�的光束形成部

分教入波长变换用的���� �磷酸二氢钾�晶体
，
使檄光波 长申�

，
���微米�

、

红外�缩短 为。 �

�

鹅湘戈绍港约
·

，过
燃

�

料的咱皂量吸收率提高到���，
·

另外将氛氮混合燃刹韵
，

玻玻制靶丸扩 大 为

直绷比
、
肚级滋徽

、
�

厚双够微米
，
封入了���毫微克的嫌料

，

并利用计算机辅助没计系统使之均质

化
‘

�

让 “ 魏光怕号” 的住�条光束总计发出��兆兆瓦
、
�

�

��千焦耳的激光
，
集中照 射 于 举 料

丸的某点上
，
历对�

�

�微微秒
，
从而弓‘起执聚变反应

。
由于激光照射

，
燃料

卜

温度上升到�叭。

万翔庆度�。 这个高温等离子体保持了 �毫微秒
。
虽然时间极短

，�
但是实现了����千

一

兆瓦的小
·

太阳
。

徽此播聚变 ��愧性核聚变�与托卡马克等磷场约束式不同
，
优点是利用投射强大的能量

渔生的反作用卜所以容易钓束等离子体
，
可以使用

一

固体撤料
。 ，

核聚变反应的能量得失相当点必须有�” ”万亿个中子
，
所以该中心今后要把举料熟种各直

佃那毖娜娜
‘
毫米

，
还要研制波长更短 �从蕊到萦外�

、
功率大��倍左右的新型劳熟 以争取

实现该目标
。
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” ����年�� 日�

表 面 科 学 与 催 化 研 究

美国加利福尼亚州斯坦福大学的研究人员
，
利用一种同步加速器作为强

，射线源
，
研究了

一�肠卜


