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摘 要 化学防腐剂在食品保藏中使用广泛 , 本文就化学防腐剂在肉类保藏中使用的种类 、

原理 、存在的问题以及发展趋势进行 了简单的介绍。
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近年来 , 食品防腐剂在肉类及其制品保藏中

的应用取得突飞猛进的发展 。食品防腐剂的种类

很多 , 根据其组成成分主要分为化学防腐剂和天

然防腐剂两大类 , 本文将对化学防腐剂在肉类制

品保藏中应用的相关问题进行介绍 。

, 化学防腐剂法保藏的原理

肉类食品营养丰富 , 是高蛋白质含量的食品。

但因其水分活度较大 ,为微生物的繁殖生长提供了

优越的条件 。因此在通常的加工、运输 、贮藏和销

售过程中 , 肉类食品极易受到微生物污染及周围环

境因素的影响 ,从而发生变质、变色和变味 ,导致品

质下降。为了延长肉类食品的保质期 ,必须采取一

定保鲜措施 ,以抑制肉中微生物和酶的活力 ,防止脂

肪氧化 ,保证肉色鲜艳和气味正常。目前 ,我国肉类

食品主要以生鲜肉直接销售和冷冻保藏为主 。直

接销售的生鲜肉由于未经包装 ,微生物污染严重 ,极

易腐败变质 ,食用不安全 冷冻保藏由于冻结时 ,在

肌肉细胞内及组织间隙形成冰晶 ,会破坏肌细胞膜 ,

解冻时大量汁液流失 ,导致肉中原有的营养物质损

失 , 使食用肉品质下降 。为提高肉类食品的保藏

性 , 很多生产厂家在肉类食品中添加防腐剂。

防腐剂顾名思义 , 是防止食品在存储、流通过

程中由微生物繁殖引起的腐败、变质 , 延长食用价

值的可食用的添加物 。那防腐剂是如何抑制微生

物生长 , 达到防腐效果的呢 食品被污染时会引

起腐败、霉变等现象 , 腐败和霉变是指微生物在生

长和代谢活动过程中 , 使食品的色泽改变 、营养破

坏 、质地变化 , 产生异味 分泌出大量物质 , 产生

有损健康的毒素 。微生物在食品体系中仅仅出现

在水相中 , 一切于生命活动相关的酶促生反应也

均在水相中进行 , 进入脂相的防腐剂被认为是无

效的 , 其实不然 , 防腐剂主要是通过抑制微生物的

能量代谢 , 造成能量物质 和还原力 的

缺亏 , 代谢方向处于水解 , 最后导致细胞自溶而发

挥抑菌作用。因此防腐剂分子必须具备亲水基团

才能进入水相中的菌体中 , 与合成代谢酶系起作

用。防止腐败有很多方法如冷冻、腌制 、加温 、辐
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射等 防腐剂是最有效的方法 , 防腐剂的防腐原理

大致有如下 种 干扰微生物的酶系 , 破坏其正

常的新陈代谢 , 抑制酶的活性 使微生物的蛋白

质疑固和变性 , 干扰其生存和繁殖 改变细胞浆

膜的渗透性 , 使其体内的酶类和代谢产物逸出导

致其失活 。

化学防腐剂的种类

目前食品防腐剂的种类很多 , 在肉类制品保

藏中经常使用的化学防腐剂如有机酸 、亚硝酸盐

及硝酸盐 、食盐和糖等。

有机酸及其盐类

肉类保鲜中使用的有机酸包括乙酸 、甲酸 、柠

檬酸、乳酸及其钠盐、抗环血酸、山梨酸及其钾盐、

磷酸盐等 。许多试验已经证明 , 这些酸单独或配合

使用 , 对延长肉类制品保存期均有一定效果 , 其中

使用最多的是乙酸 、山梨酸及其盐 , 乳酸钠。

乙酸常用于生鲜肉的保鲜。乙酸从 开始

就有明显的抑菌效果 , 在 范围以内 , 乙酸不会

影响肉的颜色。因为在这种浓度下 , 由于乙酸的抑

菌作用 , 减缓了微生物的生长 , 避免了霉斑引起的

肉色变黑变绿 , 当浓度超过 时 , 对肉色有不良

作用 , 这是由于乙酸本身造成的。国外研究表明 ,

用 乙酸加 蚁酸混合液浸渍鲜肉 ,

不仅细菌数量大为减少 , 并能保持其风味 , 对色泽

几乎无影响。如果单独使用 乙酸处理 , 可以达

到抑菌效果 , 但对肉品的色泽会有一定的影响 , 采

用 乙酸加 抗坏血酸处理肉品则可以避免肉

品的变色 , 因为抗坏血酸对于肉品有一定的护色

作用 , 肉色可保持很好。如 对胭

体先用 ℃热水喷淋 , 再用 乙酸处理 , 细菌含

可减少 。将乙酸与其他酸类配合使用也有

较好的防腐护色效果。有报道称采用 乙酸加

乳酸加 柠棒酸加 抗坏血酸的水溶液喷

淋鲜肉 , 有很好的防腐护色效果 , 可明显延长肉品

的货架期。

乳酸钠作为防腐剂在肉品中的使用日前还很

有限 , 虽然 认为乳酸钠作为防腐剂在肉品中

使用是安全的 , 而且其最大使用量高达 。乳酸

钠防腐的机理包括两个方面 , 一方面乳酸钠的添

加可减低肉品的水分活性 , 从而阻止微生物的生

长 另一方面乳酸根离子有抑菌功能团。乳酸钠对

鼠伤害 , 沙门氏菌和金黄色葡萄球菌都有明显的

抑制作用。

山梨酸钾在肉制品中的应用很广 , 抑菌作用

主要在于它能与微生物酶系统中的硫基结合 , 从

而破坏了许多重要的酶类 , 达到抑制微生物增殖

和防腐的目的 , 山梨酸钾在鲜肉保鲜中可单独作

用 , 也可和磷酸盐 、乙酸结合作用。

亚硝酸盐及硝酸盐

亚硝酸盐应用到肉制品加工中其主要目的是

发色和抑制肉毒梭状芽抱杆菌的生长 。肉在腌制

过程中 , 食盐会加速血红蛋白和肌红蛋白的氧化 ,

形成高铁血红蛋白和高铁肌红蛋白 , 使肉由原来

的鲜红色变成灰色甚至揭色 。为了避免颜色的变

化 , 使肉保持诱人的红色 , 可以在腌制时使用硝酸

钾、硝酸钠、亚硝酸钠。同时亚硝酸盐还可以阻碍

梭状芽抱杆菌及其他对食品有毒害作用微生物的

繁殖 。

虽然亚硝酸盐对于肉制品的加工有很多有益

的作用 , 但它也是一种强氧化剂 , 进入生物体内

后 可使血中低铁血红蛋白氧化成高铁血红蛋白 ,

失去运氧的功能 , 致使组织缺氧 , 出现中毒现象。

不仅如此 , 亚硝酸盐在高温条件下 , 还能够与次级氮集

团发生作用 , 形成亚硝胺。亚硝胺能够附着在 上 ,

使之更容易变异 , 从而增加癌症发生率 , 而且加工过程

中产生的亚硝胺也能够致癌。

美国农业部规定 , 硝酸盐和亚硝酸盐可以应

用到除培根 , 婴儿、少年食品 , 绞碎的禽肉之外的

肉制品加工中。硝酸盐、亚硝酸盐或其混合物的应

用 , 要求其最终的产品中亚硝酸盐残留量不得超

过 即 以亚硝酸钠计 。

我国对亚硝酸盐的应用也很谨慎 , 对于肉制

品中亚硝酸钠残留量在 《食品添加剂使用卫生标

准 中做出了严格规定 , 肉制品中亚硝酸

盐残留量不得超过 , 腌制盐水火腿不得

超过 。虽然我国的质量检测部门对肉制

品中亚硝酸盐的使用进行了严格的控制 , 但仍有

许多不法商家的产品有亚硝酸盐残留超标现象 ,

建议国家进一步规范肉制品加工行业 , 提高其食

用安全性 。

糖

搪渍保藏法是利用增加食品渗透压 、降低水

分活度 , 从而抑制微生物生长的一种贮藏方法。一

般微生物在糖浓度超过 时生长便受到抑制。但

有些耐透性强的酵母和霉菌 , 在糖浓度高达 以

上尚可生长。因而仅靠增加搪浓度有一定局限性 ,

但若再添加少量有机酸 如乙酸 , 微生物的耐渗

透力将显著下降。果酱等因其原料果实中含有一

定的有机酸 , 在加工时又添加蔗糖 , 并经加热 , 在
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渗透压 、酸和加热等三个因子的联合作用下 , 可得

到非常好的保藏性。此法在蜜饯 、果脯、果酱、果

泥、果糕等食品采用也较多 , 在肉类制品保藏也有

使用 , 但一般与其他方法结合使用 。

食盐

盐渍保藏法的原理主要包括两个方面 一方

面盐渍保藏法的生理盐溶液可产生几个大气压的

高渗透压 , 在这种高渗压的作用下细菌细胞失水

引起质壁分离而死亡 。另一方面食盐也是一种电

解质 , 经盐渍的食品中离子强度增高 , 这种高离子

强度能够破坏蛋白分解酶 , 延缓食品的变质。

肉品经盐渍不仅能抑制微生物的生长繁殖 ,

并可赋予其新的风味 , 故兼有加工的效果。食盐的

防腐作用主要在于提高渗透压 , 使细胞原生质浓

缩发生质壁分离 降低水分活性 , 不利于微生物生

长 减少水中溶解氧 , 使好气性微生物的生长受到

抑制等 。各种微生物对食盐浓度的适应性差别较

大。嗜盐性微生物 , 如红色细菌、接合酵母属和革

兰氏阳性球菌在较高浓度食盐的溶液 以上

中仍能生长。无色杆菌属等一般腐败性微生物约

在 的食盐浓度 , 肉毒梭状芽抱杆菌等病原菌在

一 食盐浓度时 , 生长也受到抑制。一般霉菌

对食盐都有较强的耐受性 , 如某些青霉菌株在

的食盐浓度中尚能生长 。由于各种微生物对食盐

浓度的适应性不同 , 因而食盐浓度的高低就决定

了所能生长的微生物菌群 。在肉类中食盐浓度在

以下时 , 主要是细菌的繁殖 食盐浓度在 以

上 , 存在较多的是霉菌 食盐浓度超过 , 主要

生长的微生物是酵母菌。所以肉类盐渍保藏一般

采用的食盐浓度都在 以上 , 这样基本可保证抑

制所有微生物的生长 。

化学防腐剂的使用

影响化学防腐剂作用的因素

德国肉类食品专家 博士提出的一套系

统科学地控制食品保质期的理论 。该理论认为 , 食

品要达到可贮性与卫生安全性 , 其内部必须存在

能够阻止食品所含腐败菌和病原菌生长繁殖的因

子 , 这些因子通过临时和永久性地打破微生物的

内平衡 微生物处于正常状态下内部环境的稳定

和统一 , 从而抑制微生物的致腐与产毒 , 保持食

品品质。这些因子被称为栅栏因子 , 就是这些

因子之一 , 不仅如此 , 还会受到其它因子的影

响而改变 。

微生物的内平衡是微生物处于正常状态下内

部环境的稳定和统一 , 并且具有一定的自我调节

能力 , 只有其内环境处于稳定的状态下 , 微生物才

能生长繁殖。例如 , 微生物内环境中 值的自我

调节 , 只有内环境 值处于一个相对较小的变动

范围 , 微生物才能保持其活性。如果在食品中加人

防腐剂破坏微生物的内平衡 , 微生物就会失去生

长繁殖的能力。在其内平衡重建之前 , 微生物就会

处于延迟期 , 甚至死亡。食品的防腐就是通过临时

或永久性打破微生物的内平衡而实现的 。将栅栏

技术应用于食品的防腐 , 各种栅栏因子的防腐作

用可能不仅仅是单个因子作用的累加 , 而是发挥

这些因子的协同效应 , 使食品中的栅栏因子针对

微生物细胞中的不同目标进行攻击 , 如细胞膜、酶

系统、 值、水分活性值、氧化还原电位等 , 这

样就可以从数方面打破微生物的内平衡 , 从而实

现栅栏因子的交互效应 。

从这里我们可以看出 , 在肉品防腐中也是

一个关键因素。尤其是在化学防腐剂保藏中 , 所使
用的各种防腐剂的添加 , 都会改变肉品保藏环境

的 , 在这种情况下 , 肉品中存在的少量微生物

就会受到影响 , 产生栅栏效益 , 从而起到防腐效

果。不仅如此 , 肉品中 的改变 , 对于肉品中本

身存在以及微生物生长产生的少量酶类也会起到

抑制 , 对于肉品保鲜也有一定的促进作用。

肉品的污染情况

肉品染菌数量的多少及所染微生物种类等对

防腐剂的效果都有很大影响。在使用等量防腐剂

的情况下 , 肉品染菌情况愈严重 , 则防腐效果愈

差 。从微生物增殖过程来看 , 开始是缓慢的诱导

期 , 接着进入对数期 , 增殖急骤增加 。由于食品防

腐剂的作用性质和用量限制 , 通常只是抑制微生

物 , 延长微生物增殖过程的诱导期 , 如果肉品已经

严重染菌 , 再使用防腐剂也无济于事。如山梨酸加

入到已经严重污染了大量微生物的肉品中 , 不仅

防腐无效 , 还会被乳酸菌等还原成山梨搪醇 , 成为

微生物生长可以利用的碳源而促进微生物的生长 。

因此 , 应尽可能减少肉品的染菌可能 , 降低肉品的

染菌程度 。

防腐剂在食品中的溶解与分散

防腐剂应该完全溶解和均匀分散在食品中 ,

才能全面发挥作用。如果分散不均匀 , 有的部位过

少则达不到防腐效果 , 有的部位过多甚至会超过

使用卫生标难。同时 , 还要注意防腐剂在食品不同

相中的分散特性 , 如在油与水中的分配系数 , 这点
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对于高比例油水体系的防腐很重要 。如果微生物

开始出现于水相 , 而使用的防腐剂大量分散在油

相时 , 就可能起不到防腐作用。有时 , 在使用防腐

剂时 , 要针对食品腐败的具体情况进行处理。如果

腐败开始时 , 只发生在食品外部 , 如水果、蔬菜及

冷藏食品等 , 那么将防腐剂均匀地分散在食品表

面即可。而对于饮料 、雄头 、焙烤食品等 , 就要求

防腐剂均匀地分散在其中。

其他因素

如食品的水分活度、食品热处理情况、食品中

各种成分 、多种防腐剂的协同作用等都会影响防

腐剂的作用效果。

防腐剂使用注意事项

防腐剂的正确选择

首先 , 要充分了解可能引起给定食品腐败的

微生物种类和所选用防腐剂的抗菌谱 、最低抑菌

浓度等 , 以便根据食品中的菌类 , 正确选用防腐刑

及适当的添加量 , 做到有的放矢。其次 , 了解所用

防腐剂的各种性质 , 如溶解性、 值条件等 , 以

便正确操作使用。同时 , 了解食品加工工艺、贮藏

条件、保质期限等 , 以确保在保存时间内防腐剂能

一直起作用 。

不同防腐剂的配合使用。

各种防腐剂都有各自的作用范围 , 在某些情

况下 , 两种以上的防腐剂并用 , 往往可以起到协同

作用 , 比单独使用更为有效 。但几种防腐剂配合

使用时 , 要经反复实践 , 确定最有效的种类和配

合比例 , 并且使用总量要按比例折算不超过最大

使用 。

防腐剂可与热处理、冷处理、辐射等方法

相结合。

加热和辐射都可以杀灭微生物 , 冷处理可以

限制微生物的生长及繁殖 。防腐剂与这些方法结

合起来 , 可以增加杀菌效果。在防腐剂存在的情况

下 , 杀灭微生物所要求的温度在某些情况下比没

有防腐剂存在时要低得多 , 时间也短得多。例如在

实验条件中已经证实 , 山梨酸或苯甲酸与加热方

法合用 , 可使酵母菌失活时间缩短 一 。在

℃条件下 , 使酵母菌数减少 需要 。

若加入 对经基苯甲酸丁醋 , 则缩短为 。

若对经基苯甲酸丁酷的添加量增加到 , 则仅

需 。

确定合理的添加时机。

防腐剂是在原料中添加还是在加工过程中添

加到半成品中或是在加工完成后添加到成品表

面等 , 应根据产品工艺特性及食品的保质期等

来确定 。

适量增加食品的酸度 , 降低 值。

酸性防腐剂通常在 值较低的食品中防腐效

果才能充分发挥出来。此外 , 在低 值的食品中 ,

细菌也不易生长 , 而易于被杀死。因此 , 在不影响

食品质量的前提下 , 可适当降低 值。

减少食品的污染。

包括食品加工所用设备、容器等应彻底消毒 ,

避免食品原料和食品半成品及成品被污染 , 减少

食品中微生物的含量 , 使防腐剂起到防止食品腐

败的作用 。

化学防腐剂在肉类保藏中的应用现状及发展

趋势

化学防腐剂用于肉品的保藏主要是利用化学

合成的防腐剂和抗氧化剂应用于鲜肉和肉制品中 ,

该方法可以有效的防腐 , 化学防腐剂保藏法中有

些化学药剂可有效地抑制细菌或霉菌生长繁殖 ,

常用作食品添加剂 , 以防腐和保存食品。如用亚强

酸保存果蔬罐头半成品 , 如鲜蘑菇。山梨酸 、苯甲

酸钠等防腐剂可使微生物和蛋白酶失活 , 起到抑

菌、杀菌和保存食物的功效。

化学防腐剂可以单独使用 , 也可以混合使用 ,

与其他防腐剂结合使用效果更好。例如 将熏制保

藏法和防腐剂保持法相结合保鲜鱼、肉。先将经盐

腌的鱼、肉等用榨、橄、桦、榆、杨、樟、松、柏

等枝叶或木屑熏制。其熏烟中含有的甲醛酚类、树

脂等防腐物质渗入食物中 , 产生抑杀菌 , 再进一步

干燥 , 制成外表美观 , 脂肪不易氧化的熏鱼、熏肉、

火腿等 , 可延缓保存期。化学防腐剂保藏法中有些

化学药剂可有效地抑制细菌或霉菌生长繁殖 , 常

用作食品添加剂 , 以防腐和保存食品。如用亚强酸

保存果蔬罐头半成品 , 如鲜蘑菇。山梨酸、苯甲酸

钠等防腐剂可使微生物和蛋白酶失活 , 起到抑菌、

杀菌和保存食物的功效 。

但是很多人对于化学防腐剂的使用安全性一

直有所质疑 , 在社会上存在着一种对食品防腐保

鲜的错误看法。认为纯天然食物就不应添加任何

防腐抗氧剂。其实市场上所有加工的食品 , 为了防

止腐败变质 , 均经过了防腐处理 , 只是方法不同而

已。例如罐头食品是经过高温杀菌、抽空密封保存

的食品 , 当然不需要加任何防腐剂 又如用搪腌制

的蜜饯和盐腌制盐干菜 , 由于高浓度的糖和盐 , 使
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微生物细胞脱水 , 而不可能在这类食物上繁殖 牛

奶经乳酸菌发酵生成的酸奶 , 含有防腐作用的乳

酸和乳酸菌素 , 所以无需添加防腐剂 以上食品经

过加工后均不需要再添加任何防腐剂 , 也不必在

包装上去注明 “本产品不含防腐剂 ”。

随着经济的发展 , 人们生活水平的提高 , 虽然

冷藏设备越来越普及 , 但由于食品防腐剂使用方

便 , 效果好 , 用而防腐剂使用数量逐年增加 。如美

国食品防腐剂每年以 的平均增长率上升 , 我

国的食品防腐剂出口最也逐年递增。如果适量、合

理的运用化学防腐剂 , 其安全性还是可以保证的。

同时 , 近几年来以壳聚糖为代表的天然食品保鲜

剂的研究取得突飞猛进的发展 , 天然防腐剂将是

今后肉品防腐的必然发展趋势 。
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