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摘 要 详细介绍了肉及肉制品的包装工艺、包装方法和常用包装材料，强调了包装的

重要意义。
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肉品是一种营养丰富、水分含量高的食品。它

的保存期，短的也许只有!&#天，长的则可达’
个月。其保存期的长短，主要取决于肉制品中的水

分含量和加工方法，以及杀菌后的操作和包装技

术。

近年来，随着经济的发展和消费结构的变化，

超级自选市场逐年增加，购买带包装的肉制品已成

为消费主流。为了满足消费的需要，首先要求各种

多功能的包装机来实现批量机械化生产。其次，新

颖的包装设计也是不可缺少的，因为经过包装的肉

制品不仅卫生，还能提高其保存性，同时包装还可

作为吸引顾客的广告，包装新颖美观的东西很容易

引起顾客的注意，所以肉制品的包装是不可忽视

的。

$ 包装工艺
肉制品的包装，根据包装后是否进行再杀菌、

使用肠衣是否透气等而采用不同的包装和操作工

艺。

$($ 根据所使用肠衣的种类选择不同的工艺
使用不透气肠衣时，肠衣可以保持原来的外

观，填充以后的工艺简单，这种制品被称作直接包

装产品。制作方法为：把调好的肉馅填充到具有耐

热性、非透气性、防湿性的肠衣中，然后用铝卡将

两端结扎密封，再水煮、冷却，制成成品。此制法

的特点是：填充肉馅的非透气性肠衣即为该制品的

外包装，不必再对产品进行二次包装。由于肠衣是

非透气性的，而且微生物也透不过去，所以经过杀

菌后，制品内部可长期维持在缺氧状态并可避免填

充以后由于制品接触机器、手指等而造成的制品内

部二次污染，所以此方法是提高保存性的一种既简

单又有效的方法。现在市场上销售的火腿肠等均属

于此类包装。包装材料多为聚偏二氯乙烯。

使用透气性肠衣时，制品在干燥、烟熏、蒸煮

时会有游离的汁液、脂肪、水分等流到制品的外

部，这种游离物附着在制品的表面，成为微生物的

营养源。经过一段时间后就会造成制品表面微生物

增殖，形成二次污染。若采用动物肠衣，肠衣本身

就成为营养源，会将微生物带入内部，从而引起制

品腐败变质。即使不使用动物性肠衣，在操作中也

常需要在肠衣上扎孔，所以也不能避免微生物从制

品表面向内部污染扩散。对于这样的制品，可采用

以下两种方法来防止杀菌后微生物的污染。一是进

行普通二次包装，然后再进行二次杀菌；二是实行

无菌卫生的操作包装法后不进行二次杀菌。

$() 包装方法
包装方法可分为密着包装和充气包装。这两种

包装方式的不同为：前者是使肠衣和产品处于紧贴

状态，使肠衣与产品之间的空气尽量排除，从而防

止由于氧与产品接触而造成的产品变质；充气包装

是采用与上述相反的做法，充入惰性气体，以隔绝

氧气。采用这两种方法的目的都是为了减少氧对产

品质量的影响。

$()($ 密着包装
这种包装的目的是通过脱氧或抽真空来减少氧

气对制品的影响。密着的效果是让产品和肠衣之间

处于真空状态，抑制细菌的增殖和氧化现象。另

外，进行二次杀菌时，这种包装形式容易导热，可

以缩短杀菌时间，减少对产品质量的影响。这种包

装还可以起到把产品固定在包装袋中的作用。

$()() 充气包装
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这种包装是利用不透气的薄膜，充入惰性气体

（如氮气）。充入气体时，应先将袋中的氧气排除掉

再充入，此时的置换率很重要，如果置换率达不到

要求，就应采用简易包装。这种包装必须在卫生条

件下进行，其特征是产品不受压力作用，不变形。

!"# 二次杀菌
使用透气性肠衣生产肉制品时，杀菌以后到包

装完的这段时间里，产品表面可能会受到二次污

染，产品内部由厌氧状态进入到好氧状态，出现保

存性降低。为了把这种状态的产品恢复到刚杀完菌

后的微生物水平，包装以后需要进行加热或二次杀

菌。二次杀菌的温度、时间、冷却条件根据产品表

面污染的程度不同而不同。如切片产品，如果其表

面整个都被污染了，二次时杀菌时，应在中心温度

达到$#%后，再保持#&分钟以上；如果产品是块
状的 ，只是表面被污染了，只需对表面以下几毫

米内部分进行$#%、#&分钟的杀菌。另外，还要
进行必要的冷却工序。杀菌或冷却的条件必须严格

设定，如果设定得不对，就会出现杀菌不充分或冷

却不充分的现象，反而给细菌的生长以合适的温

度。如果加热温度过高，又可能出现出油、出水等

现象，这些汁液便成为细菌的营养源，造成保质期

缩短。需要进行二次杀菌的产品，在配料阶段，就

应该考虑添加的淀粉量和乳化剂的量，使产品在二

次杀菌时不会出现汁液和脂肪分离现象。一般高档

产品不进行二次杀菌。二次杀菌时，产品必须与热

介质接触，所以必须是密着包装。

!"’ 产品的周转日期和适当的包装
产品的包装必须考虑质量、市场要求的保质

期、经济性等问题。高于市场要求标准以上的包装

也是没有必要的。随着肉制品的普及、流通范围的

扩大，市场要求的周转期也不相同。根据市场要求

进行合理包装，必须综合考虑制造条件、包装方法

和包装材料这三方面的情况。

( 常用包装材料
肉及肉制品由于种类不同，所要求的保鲜和贮

藏条件不同。因此，使用的包装材料种类也很多。

若按产品的种类分，可把肉品的包装材料分为保

鲜、低温贮藏和常温保存包装材料。

("! 保鲜包装

("!"! 保鲜膜：一般是用单层聚偏二氯乙烯制成
的一种超薄透明膜，此膜具有较高的阻氧性和阻湿

性，耐热温度较高，包装时薄膜容易切断，同时，

膜本身还具有较强的附着性，使用方便。现在超市

冷柜中所零售的传统肉制品、生鲜肉类、半成品以

及干酪、蔬菜、水果等一般多用此膜进行包装。

("!"( 冷却肉用膜：此膜是用特殊共挤出技术所
生产的高收缩率多层复合薄膜。薄膜中心是以聚偏

二氯乙烯（)*+,）作为阻隔材料，其两侧是以聚
烯烃作为外层。此种薄膜具有低温高缩性，有优良

的透明度和光泽；氧气、水蒸气和其他气体的透过

率非常小，使被包装物能长期在稳定状态下保存；

具有优良的热水收缩性，能将肉紧密地贴住，使肉

汁不易渗出，且让包装工序的作业比较容易；打卡

式和热合式的包装设备都适合使用。这种膜即可用

来包装分割冷却肉（如冷藏牛肉、猪肉、羊肉、火

鸡肉、鸡肉等），又可用来包装熟肉制品（如叉烧

肉、培根、肉馅饼、腊肠、大型火腿、香肠），还

可用来包装干酪、鲜鱼及水产品。

("( 低温贮存包装
低温肉制品是指那些在熟制过程中，中心温度

达到$#%，保持#&分钟的熟肉类产品，虽然其中
的致病菌已被杀死，但还存在一些耐高温的芽孢

菌，因此，必须处于低温下进行保存。适合于这种

产品的包装材料很多，有天然肠衣、胶原肠衣、纤

维肠衣、纤维素肠衣、各类塑料薄膜等。

("("! 天然肠衣：天然肠衣是用山羊、绵羊、猪、
牛的肠子加工制成的。这种肠衣透烟性、透气性、

弹性都很好，可食用，可烟熏、干燥和蒸煮，烟熏

后能出现良好的色泽。哈尔滨大红肠、广东腊肠、

早餐肠、热狗、法兰克福肠等都是用此种肠衣进行

灌制的。天然肠衣的缺陷是规格不统一，机械适应

性差。由于肠衣本身就是微生物生长的良好环境，

故易被污染。

("("( 胶原肠衣：该肠衣一般是用牛的胶原蛋白
制成。这种肠衣透烟性、透气性、机械强度都较

好；规格统一，品种多样，可以食用；可烟熏和蒸

煮，烟熏时上色均匀，且适合机械化生产和打卡。

这种肠衣在使用前应在温水中浸泡约!&分钟，使
其复水后再进行灌装。灌装时应填充结实，可使用

任何形式的烟熏和蒸煮过程。在干燥和烟熏后，最

大蒸煮温度应控制在-&%以下，蒸煮后可用喷淋
或水浴冷却。这种肠衣可用来制作维也纳香肠、早

餐肠、热狗肠及其他各种蒸煮肠。

("("# 纤维素肠衣：是用纤维素黏胶直接吹成的
肠衣。透气透水，可烟熏，机械强度好，适合于高

速自动化生产。此种肠衣不可食。该肠衣在使用前

不需要进行处理，可直接灌装。主要用于制作热狗
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肠、法兰克福肠等小直径肠类。

!"!"# 纤维肠衣：是用纤维素黏胶再加一层纸张
加工而成的产物。机械强度较高，可以打卡；对烟

有通透性，对脂肪无渗透；不可食用，但可烟熏，

可印刷；在干燥过程中自身可以收缩。这种肠衣在

使用之前应先浸泡（印刷时浸泡时间应长一些），

灌装时应填充结实（可以扎孔排气），烟熏前应先

使肠衣表面完全干燥，否则烟熏颜色会不均匀，熟

制后可以喷淋或水浴冷却。这种肠衣适用于加工各

式冷切香肠、各种干式或半干式香肠、烟熏香肠及

熟香肠和通脊火腿等。

!"!"$ 纤维涂层肠衣：是用纤维素粘胶、一层纸
张压制，并在肠衣内面涂上一层聚偏二氯乙烯而

成。此种肠衣阻隔性好，在贮存过程中可防止产品

水分流失，加强了对微生物的防护；收缩率高，外

观饱满美观，可以印刷；但不能烟熏、不可食用。

使用前应先用温水浸泡，灌装时应填充结实（不能

扎孔），可以蒸煮达到所需的中心温度，然后用冷

水喷淋或水浴冷却。适用于各类蒸煮肠。使用此种

肠衣的产品，不需要进行二次包装。

!"!"% 塑料肠衣：包括聚偏二氯乙烯肠衣、尼龙
肠衣（聚酰胺肠衣）、聚合物肠衣（如聚酯）等。

!"!"%"& 聚偏二氯乙烯肠衣：这类肠衣是用氯乙
烯和偏二氯乙烯的共聚物薄膜制成的筒状或片状肠

衣。这类肠衣可高效阻 断水分和氧气，可耐&!&’
湿热，耐寒，耐酸、碱、油脂性也很显著，无吸水

性，具有优美的光泽。此肠衣适合于高频热封灌装

生产的火腿、香肠（如火腿肠、鱼肉肠等）。生产

这种肠衣的厂家以日本的吴羽化学、旭化成，美国

的陶氏为代表。这种肠衣也大量用于高温灭菌制品

的常温保藏。

!"!"%"! 聚酰胺肠衣：也称尼龙肠衣，是用尼龙

%加工而成的单层或多层肠衣。单层产品具有透
气、透水性，一般用于可烟熏类和剥皮切片肉制

品。多层肠衣具有不透水、不透气，可以印刷，不

被酸、油、脂等腐蚀，不利于真菌和细菌生长，在

蒸煮过程中还可以收缩，具有较强的机械强度和弹

性，可耐高温杀菌等特性。使用前应先用()’水
浸泡，灌装时要填充结实（不可扎孔），蒸煮后可

用喷淋或水浴冷却。适用于制作各种熟制的香肠、

黑香肠、肝香肠、头肉肠、快速切片肠、鱼香肠

等。

!"!"%"( 聚酯肠衣：这种肠衣不透气、不透水；
可以印刷；具有很高的机械强度；不被酸、碱、油

脂、有机溶剂所侵蚀；易剥离。分为收缩性和非收

缩性两种。收缩性的肠衣，热加工后能很好地和内

容物粘合在一起，可用于非烟熏蒸煮香肠类、禽肉

卷、蒸煮火腿、切片肉类、新鲜野味、鱼等的包装

及深冻食品的包装等。此外，还有专门用于包装烤

制肉制品的聚酯膜，如用于烤鸡的包装膜。当然，

这种薄膜也可用于微波食品、半成品的包装等。聚

酯肠衣使用前不需要水浸，灌装时要灌结实，但不

能扎孔。灌装后，为了保证肠衣收缩，应把肠放入

*$’以上的热水中保持几秒钟。熟制时温度+)!
+$’，熟制后应喷淋或水浴冷却。非收缩性的肠衣
主要用于包装生鲜肉类和生香肠等不需加热的肉

品。

!"!"%"# 复合膜：有同种或同类塑料共挤复合膜
（常见的是聚烯烃类塑料之间的共挤出）、异种塑料

共挤膜（主要是高极性的尼龙,-、乙烯.乙烯醇

/0-1、聚偏氯乙烯,023与非极性的高分子化合
物如聚丙烯,,、聚乙烯,/、乙烯.乙酸乙烯共聚
体/0-等的共挤出）。这种复合膜可以印刷，不
透水，不透气，机械强度高，适用范围很广，价格

低廉，适用于各类肉制品的二次包装。

!"!"4 除此之外，还有铁听包装的低温肉制品，
经过巴氏杀菌后，在低温下产品可保存%个月此类
包装主要用于出口肉制品的加工。

!"( 常温保存包装
常温保存的肉制品是指那些用非透性材料包

装，并经过了&!&’以上灭菌，可以在常温下流
通、保质期%个月以上的产品。适用于这种包装的
材料必须是非通透性的，可耐高温灭菌。肉制品包

装常用的材料有铁听、铝箔、复合袋、玻璃罐以及

聚偏二氯乙烯薄膜等。

!"("& 铁听是用马口铁制成。主要用于肉罐头的
包装，如午餐肉罐头、鱼肉罐头等，这类包装的产

品一般在常温下可保质一年以上。

!"("! 铝箔罐用铝箔冲压成形而成。主要用于肉
类罐头。

!"("( 复合袋是以尼龙（,-）和聚丙烯（,,）为
基础，采用耐高温的粘合性树脂通过共挤工艺制得

的蒸煮用复合薄膜，或是采用铝箔复合而制成的可

以耐受&!&’灭菌，同时又能很好地防止外界氧气
进入袋中，从而能够有效地防止袋内物质变质，可

使肉制品在室温下保存%个月的复合袋。主要用于
常温保存的烧鸡、牛肉等的包装。

!"("# 聚偏二氯乙烯膜， （下转第(#页）
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和豆粉为原料生产的红曲红色素以!种水溶性色素
为主。二是光照前红曲色素水溶液的色阶不同造

成，即同一种色素，当光照前色素溶液色阶为"#$
和$#%时光照一定时间后，色素的保存率不同。三
是红曲色素的水或醇溶液与光照的距离和接触光照

的面积不同引起，即紫外灯或水银灯与红曲色素溶

液的距离为!$&’和()&’时，同一色素溶液光照
一定时间后色素的保存率不同；同是)$$’*色素
溶液，放于直径为+&’和!&’的表面皿中照射，
色素的保存率不同。四是红色素的吸光度不能完全

反映色素中红曲色素的含量，即色素液的浓度增加

一倍，而色素液的吸光度不一定增加一倍，只有照

射时色素液的,-值、吸光度等相同时，光照后的
色素保存率才有对比性。五是光源本身变化引起，

同是太阳光，夏天的太阳比冬天的太阳光强相差很

大，紫外灯().和!$.的光强也不一样。基于以
上原因，国家有必要制定合理标准对红曲色素光稳

定性进行测定，以便于生产和应用。国外对红曲色

素光稳定性测定也没有统一标准，试验中也有用太

阳光、紫外光和可见光光照的方法，但阳光在应用

中受到限制，可见光照时间又太长（/0以上），所
以仍采用紫外照射的方法，将)’1色素液（)$$2’
吸光度为$#/）置于(34($$’’试管中，距离

")&’处有两个().紫外灯照射，光照前红曲色素
液的吸光度为$#)左右。根据作者试验，将红曲色
素水或醇溶液（吸光度为(#$左右）)$’*置于

+&’平皿中，用!$.紫外灯距离()&’照射"5后，

定容测定，红曲色素溶液的吸光度降到)$6以下。
同样条件下，红曲色素发酵液的吸光度仅剩"$6，
这样的方法重复三次，误差在$#"6以内。

3 红曲色素光稳定性提高的方法
红曲色素在光作用下褪色原因很复杂，起初人

们认为这是一种光氧化反应，因为通过添加抗氧化

剂可提高红曲色素的光稳定性。但后来通过有氧气

和无氧气光照试验表明，氧气的存在对红曲色素水

溶液的光褪色不起作用，色素褪色是由光化学反应

引起而不是由光氧化反应引起的。曾有人认为将红

曲色素中红色组分和黄色组分分开可提高红曲色素

的光稳定性，但结果表明，红曲色素中红色色素在

自然光下照)$0，红色色素仅存"$6，而同样条件
下，黄色色素的吸光度没有变化，黄色色素可能是

光接受者，这可从单纯红色色素光褪色加强得到证

明。

根据红曲色素中红色色素的结构分析，要提高

红曲色素的光稳定性有两种方式：一是添加槲皮

素、(，!，%7三羟基萘、芝麻酚林衍生物、多酚、
黄酮等物质，使这些物质上的羟基在水溶液中与红

曲红色素结构中酮基间形成化学键，以稳定其构

象，在光的作用下不致因能量跃迁发生结构反应。

二是在发酵过程中添加氨基酸、多肽等物质，使红

曲霉分泌聚酮酶时将护色物质结合到色素结构上。

第二种方法解决问题更彻底，目前工业上发酵法生

产粉状红曲红产品的光稳定性已经大大提高了。
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（上接第3/页）
此膜前面已经介绍，既可用于包装低温肉制品，也

可用于高温灭菌肉制品的包装。如现在大量用于火

腿肠的包装。

"#3#) 玻璃罐目前主要用于水果罐头的包装，很
少用于肉类的包装。

3 结语

随着人们生活水平的提高，生活方式也向着多

样化的方向发展，人们对火腿、香肠等肉制品的要

求也出现多样化，这种消费多样化的趋势对包装材

料、包装方法和包装系统提出了新的挑战。为了迎

接这样的挑战，满足消费者的要求，就必须对肉制

品的包装技术进行不断地研究和创新。
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