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冰鲜鸡保鲜技术研究进展
何瑞琪 , 郭善广 , 蒋爱民

华南农业大学 食品学院 , 广东 广州

摘 要 随看各种动物性新型流感的不断爆发 , 冰鲜鸡渐渐取代由热鲜鸡成为鸡肉消费的主要趋

势。本文综述了冰鲜鸡肉的保鲜方法及其研究机理 。为今后冰鲜鸡保鲜技术的研究与发展提供理论

基础 。
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前言

冰鲜鸡是指屠宰后的活鸡桐体在严格执行检疫制

度和无公害管理程序后 , 迅速进行冷却处理 , 月同体温

度在 内降至 一 ℃范围内的鲜鸡肉 。在近年来 , 随

着禽流感的不断爆发 , 热鲜鸡慢慢被冰鲜鸡取代成为鸡

肉消费的主要趋势 。同鲜鸡肉相比 , 冰鲜鸡具有安全卫

生 、营养价值高等优点 , 越来越受到人们的欢迎 。然

而 , 在目前条件下 , 冰鲜鸡从生产 、运输 、销售 、贮

藏等过程中都会受到微生物的污染 , 鸡肉高度易腐 。

市面上相关产品的保质期一般都不超过三天 , 这极大

地制约着冰鲜禽肉市场的发展 。近年来国内关于冰鲜

鸡的保鲜技术的报道日益增加 。

化学保鲜剂

常用的冰鲜鸡肉的保鲜方法有很多 , 其中最常见

之一是化学保鲜剂保鲜法 。化学保鲜剂主要是各种有

机酸及其盐类 , 主要包括乙酸 、柠檬酸 、乳酸 、抗坏

血酸和山梨酸 , 以及钾盐 、磷酸盐等 。许多试验已经

证明 , 这些化学药品单独使用或者配合使用均对冰鲜

鸡的保鲜有一定效果 。有机酸抑菌作用原理是酸分子

能透过细胞膜 , 进入细胞内部而离解 , 改变细胞内的

电荷分布 , 导致细胞代谢紊乱或死亡 , 特别是低分子

量有机酸 , 在温度 ℃以下对革兰氏阳性和阴性菌均有

效 。安笑秋等以含 和 的过氧乙酸溶

液浸泡鸡翅 , 可显著降低表面菌落总数 。 刁恩杰等

报道 , 用浓度为 的乙酸钠溶液 、 乳酸钠溶液和柠檬

酸钠溶液中浸泡新鲜鸡肉 , 具有较好的保鲜效果 。

李清秀等人分别使用 乳酸钠和 醋酸处理鸡肉 , 研

究表明可显著降低肉样细菌总数 , 控制 值上升 。
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贾艳花等用 过氧乙酸处理液处理冷却鸡肉 , 结果

表明保鲜效果显著 , 货架期可达 以上 。

植物保鲜剂

目前 , 可以从一些植物中草药或香辛料 胡椒 、

大蒜 、丁香 、桂皮 提取一些具有杀菌和抑菌作用

的物质 , 作为天然防腐刑 。这些食用植物除了调味增

香 、抗氧除臭的作用外也具有抗菌防腐作用 , 能够抑

制传染性微生物的生长 。它们的特点是毒性低 、来源

丰富和价格低廉 , 还赋予冷却肉在感官上特殊的风味

及生理保健功能 。而且较符合目前消费者回归自然的

心理 , 同时也比较安全卫生 。但天然植物提取液保鲜

也存在缺点 , 如存在强烈气味 , 影响食品风味 , 以及

其提取液质量直接影响使用效果等 , 这些在技术上尚

未成熟 , 需进一步研究 。

目前 , 国内外已有将香辛料应用干冰鲜猪肉保鲜

的报道 , 但对其用于冰鲜鸡保鲜的研究较少 。何瑞琪

等以 百里香和 牛至的醇溶提取液作为保鲜剂处理

冰鲜鸡肉 , 可显著降低样品菌落总数和挥发性盐基氮

值 , 并使样品保持较好的感官指标 。宫春波等采用

鲜姜汁浸饱市售生肉 , 于 ℃的环境中 , 定期进行细菌

总数测定和感官评定 , 结果表明 , 姜汁能有效抑制肉

中细菌的生长 , 浓度不同抑菌作用不同 。肉品经过姜

汁浸抱处理后 , 其食用风味不受影响 。马丽珍等报

道 , 用生姜 、丁香 、桂皮提取液混合作为保鲜剂对

生肉进行保鲜 , 能明显抑制肉中的假单胞菌和肠杆

菌 。黄宾用丁香和桂皮作为保鲜剂浸泡生肉保鲜 ,

结果具有良好的抑菌保鲜效果 。

微生物保鲜剂

应用乳酸菌及其他抑菌物质是一种新型的保鲜技

术 。常用的微生物保鲜剂有由乳酸菌分泌乳酸链球菌

素 以及溶菌酶 。

乳酸链球菌在 培养基中生长就会产生乳酸链

球菌素 , 经提取即可得制品 。乳酸链球菌素

的抑菌机理是破坏细菌的细胞膜 , 并影响细菌胞壁质

的合成 , 造成三磷酸腺普的外渗 , 从而引起细胞的溶

解 。大量研究表明 , 致病菌 如金黄色葡萄球菌 、溶

血链球菌 、 肉毒梭菌 、明串球菌等 都对乳酸链球菌

素很敏感 , 一般质量浓度为 的乳酸链球菌素

就可以杀死绝大多数革兰氏阳性菌 。肖岚等报道 , 用

孚酸链球菌素 对生肉进行保鲜 , 结果表明具有

良好的保鲜效果 。顾仁勇等人用 溶菌酶

, 山梨酸钾结合真空包装能使猪肉在 一 ℃

条件下保鲜 以上 。

气调保鲜

气调保鲜是肉类保鲜的重要方法之一 , 其机理是

通过在包装内充入一定的气体 , 以抑制微生物的生长

和酶促反应 , 抑制新陈代谢以及保持鲜肉色泽 , 从

而达到保鲜防腐的目的 。气调保鲜最常使用的气体

有二氧化碳 、氧气 和氮气 ,

此外还包括低浓度的 , 或是这些气体的各种组

合 , 但每种气体对冰鲜肉类的保鲜作用不尽相同 。

研究证明 气调包装 , 防腐效果最好 , 肉

色最差 , 但一旦重新接触氧气 , 肉色会改善 。

的 和 的 肉色最好 , 但防腐效果最差 , 保质

期最短 。用 、 和 组成混合气体

充人鲜肉包装内 , 既可使肉色鲜红 , 防腐保鲜 , 同

时又可防止包装因 浓度变化所造成的压塌现象 ,

适用于超市销售的零售包装 , 在 ℃冷藏条件下可保

存 ”〕。由于冰鲜鸡肉对色泽的要求低于冰鲜红肉

猪肉 、牛肉 , 因此 , 气调保鲜以二氧化碳和氮气

为主 。目前国内使用气调保鲜的禽肉类的研究和产品

都不多 。

辐照保鲜

辐射杀菌机理是利用放射线发出的能量 , 以电

磁波的形式透过物体 , 当物质中的分子吸收辐射的能

量时 , 会被激活成离子或自由基 , 引起化学键破裂 ,

物质内部结构发生变化 同时损伤细菌核酸 , 进而损

害整个细胞体 , 影响其正常生长发育和新陈代谢 , 杀

死肉品表面和内部的微生物 。有关研究发现 , 应用低

剂量 射线辐照是杀灭畜禽肉类及其制品中各种腐败

菌和肠道致病菌的最佳途径 , 辐照消毒处理可以提高

肉类及其制品的卫生质量及有效延长保质期 , 具有应

用范围广 、节能 、高效 、可连续操作 、易实现自动化

和辐射后不会留下任何残留物的优点 。经过辐照处理

的肉类及其制品不会被放射性污染 , 也不会产生感生

放射性 , 不但对人体健康无害 , 而且其营养价值可以

维持与原料肉一致的水平 。但是辐照处理会加速冷却

肉的脂肪氧化 , 辐照剂量越高 , 脂肪氧化程度越大 ,

随着贮藏时间的延长 , 辐照冷却肉脂肪氧化速度明

显加快 。辐照前添加抗氧化剂可以明显抑制辐照处

理和贮藏时间对冷却肉脂肪氧化的影响 。 对

肉片用低剂量 一射线辐照研究 , 将其包装于

聚乙烯袋中以 剂量照射 , 贮存于 一 ℃其货架

期达 周 , 辐照后微生物数量立即减少 个对数期 ” 。

等人 年 用不同的辐射剂量 , ,

, 研究辐射对延长生肉货架期的效果 。结

果显示 , 生肉在 ℃时的贮存期从 延长至 。贺

红军等人 , 经研究表明生物保鲜剂和辐照技术对冷却

肉的保鲜具有协同作用 , 经真空包装 , 保质期可以达

以上 , ' 。
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涂膜保鲜

涂膜保鲜是将肉类涂抹或浸泡特殊的保鲜剂 ,

在肉的表面形成一层保护性的薄膜 , 以防止外界微

生物的侵入 、 肉汁的流失和肉色变暗 , 在一定时期内

保持肉类新鲜 。应用较多的成膜物质有壳聚糖 、海藻

酸钠 、梭甲基纤维素 、淀粉和蜂胶等 。目前涂膜保鲜

法主要应用在冰鲜猪肉 。段静芸等人在壳聚糖在冷却

肉保鲜中的应用研究中得出 , 壳聚糖在鲜肉中有明显

的保鲜作用 , 且脱乙酞度越高 , 壳聚糖的保鲜效果越

好 的水溶性壳聚糖能使冷却肉保质期达到

左右 , 而 的壳聚糖醋酸溶液 醋酸浓度

能使保质期达到 。美国维克逊公司推出一种名为

的保鲜涂抹剂 , 主要成分为蒸馏过的

乙酞化单甘油醋 , 将其涂抹在肉的表面 , 可使肉质新

鲜 。国内学者咸漠等人提出用质量分数为 的乳酸

钠溶液喷洒于肉块表面 , 然后用毛刷涂一层被膜形成

剂及凝胶形成剂 , 形成可食性膜 , 置于温度 ℃,

后 , 其仍保持一级新鲜度 。

展望

冰鲜鸡作为一种全新的肉类产品与传统的热鲜鸡

相比具有 安全卫生 、 质地柔软 、 口感细嫩 、滋味鲜

美 、汁液流失少 、营养价值高等优点 。冰鲜鸡因其 自

身的优点 , 日益成为鸡肉消费的主流 , 但因其货架期

较短阻碍着它的进一步发展 , 延长冰鲜鸡的货架期就

成为其发展的关键 。单一的保鲜方法通常都存在着一

定的缺陷 , 因此 , 当前国内外保鲜剂开发的方向是综

合保鲜技术 , 这可以起到互补效果 , 有效地抑制微生

物生长和其它不利因素 。在冷却肉的生产 、流通 、销

售过程中 , 采取合理有效的保鲜方法 , 将有助于推动

冷却肉的加速发展 。
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