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鲜肉气调保鲜包装技术初探

 ■ 张学坚 (好烤克食品机械有限公司  上海  200051)

在我国，鲜肉是人们的主要副食品。目前国内

猪肉的销售方式以集市无包装销售和超市的速冻

包装为主。前者由于不防蝇、不防尘、易腐烂，在

流通过程中损失大；后者虽可较长时间保存，但鲜

度差，都不能满足人们对新鲜食品的质量要求。在

经济发达国家，鲜肉都以小包装的形式在超市上

销售。一些北美和欧洲国家，如美国、加拿大、德

国和荷兰等国，普遍采用保鲜包装并在低温冷藏

链下流通，有效提高鲜肉的保鲜期和质量。这种保

鲜包装鲜肉须在 0 ～5 ℃左右温度下贮存和销售，

人们称之为冷却肉，与在－1 5℃冻结温度流通下

的速冻肉相区别。

鲜肉的腐败变质是受大气环境和温度影响产

生的。在常温的大气环境中，细菌迅速繁殖而导致

鲜肉变质，因而降低贮藏温度，并创造一个人工气

候环境，可有效延长鲜肉的保质期。目前鲜肉的保

鲜包装有真空包装和气调包装两种。但因真空包

装时，鲜肉缺氧，肉色呈淡紫色，会使消费者误认

为肉不新鲜。因此，气调保鲜包装更具有实用价

值。

所谓气调包装，就是用适合食品保鲜的保护

气体置换包装容器内的空气，抑制细菌繁殖，达到

长期保存和保鲜的一种包装方式。本文就鲜肉气

调保鲜包装的技术作初步的探讨。

1 气调保鲜肉的发展历程

很久以前，人们就不知不觉地用饮料中酒精

发酵或糖食贮存中排出CO
2  
作为防腐剂。CO

2 
在

鲜肉保存方面的研究，从1930 年到现在，大致经

历了以下三个大的发展阶段。

1)起源

高浓度 C O
2
的气调在肉保鲜上的第一应用是

在1930 年。在把鲜肉由澳大利亚和新西兰运往英

国去的轮船上，发挥了较好的保鲜作用。到1938

年，澳大利亚的2 6 % 和新西兰的6 0 % 鲜肉都是在

有CO
2
的气调保存方式下运输的。气体比例为CO

2
：

O
2
＝20：80(体积比)，一般采用大包装或大容器。

2)发展

在七十年代，高浓度CO
2
气调对肉的保鲜作用

又重新引起了人们的兴趣。人们用C O
2
、N
2
、O
2
、

H
2  
等不同气体及其组合进行了广泛的试验，观察

其对微生物的抑制效果及对肉的影响，认为在气

调中充入20% 的CO
2
可抑制肉中革兰氏阴性菌的繁

殖，延长保存期，同时还认为应在气调中加入5 %

以下O
2
，使包装袋内的肉色呈鲜红色。但后来又发

现，氧气的加入虽使最初肉色亮，但以后肉褐变严

重，贮存期也明显缩短。

3)进一步发展和应用

到了八十年代，大量试验和实践证明，100%纯

CO
2
气调为最佳保鲜方式。通过研究各种气体及其

组合对肉上微生物生长情况及肉色的影响，提高

了在0℃的冷藏条件下，充入不含氧CO
2
至饱和可

大大提高鲜肉的保存期，同时可防止肉色由于低

氧分压引起的氧化变褐。如果能做到从屠宰到包

装、贮藏过程中有效防止微生物污染，则鲜肉在0℃

气调下能达到20 周的贮存期。

4)我国气调保鲜肉的发展情况

我国对气调保鲜肉的研究始于八十年代后期。

但在生产和商业中的应用仅是近几年的事情。目

前，也仅仅是北京、上海等少数几个大城市的市场

上看到这类气调保鲜肉。近几年，国外先进的连续

式真空/ 充气包装机的引进，才使气调保鲜肉的生

产成为可能。

2 鲜肉腐败变质的机理和原因

影响鲜肉腐败变质的主要原因可归纳为二点：

1)肉表面微生物繁殖造成肉的腐败

正常新鲜肉上微生物数量镜检＜20 个/c m 2，

在有氧条件下，优势菌为假单孢菌。在无氧条件

下，优势菌为乳酸菌。细菌大都生存在肉的表面，
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肉深层无菌。肉表面细菌由于分解蛋白质和其它

营养物质，使肉表面发粘，产生臭气，在很短时间

内腐败变质。

2)肉中肌红蛋白氧化成褐色氧化肌红蛋白而影

响肉的外观颜色的接受性

消费者评判肉新鲜与否的一个重要标志就是

肉的颜色。鲜红色的肉是最受欢迎的鲜肉颜色。肉

的颜色变化是由肌红蛋白和残留的血红蛋白的化

学状态控制的。肌红蛋白分子不稳定，能与氧气发

生两个反应：氧会形成鲜红色氧合肌红蛋白和进

一步被氧化形成褐色氧化肌红蛋白，如下式所示：

刚宰杀的肉呈紫红色。当暴露于空气中，在高

氧分压下易氧合成肌红蛋白，肉呈鲜红色，并进一

步氧化形成氧化肌红蛋白，使肉变暗呈褐色。在低

氧分压下(如真空包装中)，氧合肌红蛋白转化为肌

红蛋白，并进一步转化成肌红蛋白。肉在无氧条件

下，可有效防止褐变、氧化。

3 气调包装保鲜机理

气调包装的保鲜机理是通过在包装内充入一

定的气体，破坏或改变微生物赖于生存繁殖的条

件，以减缓包装食品的生物生化变质，达到保鲜防

腐目的。气调包装用的气体通常为CO
2
、O
2
和N
2
，

或是它们的各种组合。每种气体对鲜肉的保鲜作

用不同。

1)二氧化碳(CO
2
)

CO
2
 是气调包装的抑制剂，对大多数需氧菌

和霉菌的繁殖有较强的抑制作用。CO
2 
也可延长细

菌生长的滞后期和降低其对数增长期的速度，但

对厌氧菌和酵母菌无作用。由于 CO
2
 可溶于肉中，

降低了肉的pH 值，使某些不耐酸的微生物失去生

存的必需条件。但CO
2
 对塑料包装薄膜具有较高

的透气性和易溶于肉中，导致包装盒蹋落，影响产

品外观。因此，若选用CO
2
作为保护气体，应选用

阻隔性较好的包装材料。

2)氧(O
2
)

氧气对鲜肉的保鲜作用主要有两方面：抑制鲜

肉贮藏时厌氧菌繁殖；在短期内使肉色呈鲜红色，

易被消费者接受。但氧的加入，使气调包装肉的贮

存期大大缩短。在0℃条件下，贮存期仅为两周。

3)氮(N
2
)

氮是惰性气体，对被包装物一般不起作用，也

不会被食品所吸收。氮对塑料包装材料透气率很

低，因而可作为混合气体缓冲或平衡气体，并可防

止因CO
2
逸出包装盒受大气压力压蹋。

4 鲜肉气调包装保护气体的选用

气调保鲜肉用的保护气体须根据保鲜要求选

用由一种、二种或三种气体按一定比例组成的混

合气体。

1)100% 纯二氧化碳气调包装

在冷藏条件下(0℃)，充入不含氧的二氧化碳

至饱和可大大提高鲜肉的保存期，同时可防止肉

色由于低氧分压引起的氧化变褐。用这一方式保

存猪肉至少可达15 周。如果能做到从屠宰到包装、

贮藏过程中有效防止微生物污染，则贮藏期可达

到20 周。因此，纯二氧化碳气调包装适合于批发

的、长途运输的、要求较长保存期的销售方式。为

了使肉色呈鲜红色，让消费者所喜爱，在零售以

前，改换含氧包装，或换用聚苯乙烯托盘覆盖聚乙

烯薄膜包装形式，使氧与肉接触形成鲜红色氧合

肌红蛋白，吸引消费者选购。改成零售包装的鲜肉

在0℃下约可保存7 天。

2)75% 氧气和25% 二氧化碳的气调包装

用75% 氧气，25% 二氧化碳组成的混合气体，

充入鲜肉包装内，既可使氧合肌红蛋白产生，又可

使肉在短期内防腐保鲜。在0℃的冷藏条件下，可

保存10～14 天。这种气调保鲜肉是一种只适合于

在当地销售的零售包装。

3)50% 氧气、25% 二氧化碳和25% 氮气的气调

包装

用 50% 氧气、25% 二氧化碳和 25% 氮气组

成的混合气体作为保护气体充入鲜肉包装内，

既可使肉色鲜红、防腐保鲜，同时又可防止因

CO
2
逸出包装盒受大气压力压蹋。这种气调包装

同样是一种适合于在本地超市销售的零售包装

好形式。在0℃冷藏条件下，保存期可达到14天。

实 用 技 术
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下表是不同气体配方猪肉的保鲜效果:

不同气体组合猪肉的保鲜效果

从上表可以看出，100%CO
2
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。75% O
2
，25%C O

2
肉色最好，但防腐效果最

差，亦即保质期最短。

5 鲜肉气调包装应注意的几个问题

鲜肉气调包装的保鲜效果取决于以下四个因

素：1)鲜肉在包装前的卫生指标；2)包装材料的阻

隔性及封口质量；3)所用气体配比是否符合保鲜要

求；4)包装肉贮存环境温度。因此，在鲜肉气调包

装工艺上应注意以下几个问题：

1)鲜肉在包装前的处理

生猪宰杀后体内有一种称 A T P 的活性物质。

如果在0℃～4℃温度下冷却24 小时，ATP 停止活

动便实现排酸过程。按这样处理的冷却肉，营养和

口感远比速冻肉好。另外，为了保证气调包装的保

鲜效果，还必须控制好鲜肉在包装前的卫生指标，

防止微生物污染。

2)包装材料的选择

气调包装应选用阻隔性良好的包装材料，以

防止包装内气体外逸，同时也要防止大气中氧气

的渗入。作为鲜肉气调包装，要求对二氧化碳和氧

气均有较好的阻隔性，通常选用以PET、PP、PA、

PVDC 等作为基材的复合包装薄膜。衡量气体对塑

料薄膜的阻隔性，一般以透气系数表示。透气系数

越小，说明阻隔性越好。

3)充气和封口质量的保证

充气和封口质量的控制，必须依靠先进的充

气包装机械和良好的操作质量。瑞士伊诺恩公司

制造的VC999RS 型系列连续式真空/ 充气包装机

和VC999TS 系列托盘封口机，可以实现从容器成

形、计量充填、抽真空充气到封口切断、打印日期

和产品输出均在一台机器上自动连续完成,不仅高

效可靠，而且减少了包装操作过程中的各种污染，

有利于提高保鲜效果。

4)产品贮存温度的控制

温度对保鲜效果的影响来自两个方面：一是

温度的高低直接影响肉体表面的各种微生物的活

动；二是包装材料的阻隔性与温度有着密切关系。

温度越高，包装材料的阻隔性越小。因此，必须实

现从产品、贮存、运输到销售全过程的温度控制。

6 结束语

基于鲜肉气调保鲜包装不仅可提高肉的品质，

而且还可改善卫生状况，延长鲜肉贮存期，应首先

在我国大城市加以推广。有条件的地方，还可通过

气调保鲜包装发展国际鲜肉贸易。

近日，华英集团双喜临门，再显“世界鸭王”

风采：华英熟食申报中国名牌产品成功通过，实

现了信阳市中国名牌产品零的突破；在此之前，华

英品牌顺利入选为全国三绿工程十大肉类畅销品

牌，成为河南省二个上榜品牌之一。

华英集团自创建投产以来，始终把实施品牌

发展战略作为立企之本，在行业内率先通过了

ISO9000 质量管理体系和 HACCP 体系认证，华

英系列产品先后荣获“河南省名牌产品”、“中国

驰名品牌”、“全国质量信得过食品”、“全国无公

华 英 集 团 双 喜 临 门
害农产品”等荣誉。华英为实现市场全球化，品

牌国际化，积极向上申报中国名牌产品，并通过

全国公示，华英熟食顺利被中国名牌战略推进委

员会评为中国名牌产品，一举填补了信阳市中国

名牌产品的空白；最近，商务部等十二部委根据

品牌的销售额、品牌的食品质量和品牌的社会认

可度，联合推荐出全国三绿工程畅销品牌 30 个，

华英品牌喜获全国十大肉类畅销品牌，此为积极

倡导绿色消费、打造食品安全工程奠定了坚实的

基础。


