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摘  要：畜禽原料肉是消费者常用的主要食物来源，传统畜禽肉以屠宰后直接销售的热鲜肉和在－18 ℃以下贮存

的冷冻肉为主，随着禽流感、猪瘟等动物性流感的爆发和人们对食品质量安全要求的提高，畜禽肉的销售逐渐向冷

藏生鲜肉形式转变。本文根据畜禽宰后肉品质变化机理和品质评价指标，综述了当前畜禽鲜肉的主要保鲜技术和发

展趋势，旨在为其技术开展进一步研究和应用提供理论参考，推动畜禽养殖业和加工业的发展。
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Abstract: Raw meat and poultry are the main common food sources for consumers. Traditionally, raw meat and poultry are 
sold directly after slaughter or after being stored –18 ℃. The sale of meat and poultry has been gradually transformed to 
chilled and frozen meat due to people’s increased demand for food quality and safety and animal influenza outbreaks such as 
avian influenza and swine fever. This paper describes the mechanism of postmortem quality changes in meat and poultry and 
the indicators used to evaluate their quality, reviews the existing major preservation technologies for raw meat and poultry, 
and discusses future development trends, aiming to provide theoretical reference for further research and application of novel 
meat preservation technologies to promote the development of livestock and poultry breeding and processing industries.
Keywords: livestock and poultry; fresh food; preservation technology; storage period; progress
DOI:10.7506/rlyj1001-8123-20200722-174
中图分类号：TS251.1                                       文献标志码：A 文章编号：1001-8123（2020）10-0096-07

引文格式：

邹金浩, 杨怀谷, 唐道邦, 等. 畜禽鲜肉保鲜技术研究进展[J]. 肉类研究, 2020, 34(10): 96-102. DOI:10.7506/rlyj1001-
8123-20200722-174.    http://www.rlyj.net.cn
ZOU Jinhao, YANG Huaigu, TANG Daobang, et al. Recent progress in preservation technologies for fresh meat and 

poultry[J]. Meat Research, 2020, 34(10): 96-102. DOI:10.7506/rlyj1001-8123-20200722-174.    http://www.rlyj.net.cn

收稿日期：2020-07-22

基金项目：南方现代草牧业（牛）创新团队项目（2019KJ114）；广州市科技计划项目（201909020001）

第一作者简介：邹金浩（1995—）（ORCID: 0000-0001-8854-5571），男，研究实习员，硕士，研究方向为农产品加工及贮藏。

E-mail: lizjhy@163.com

*通信作者简介：唐道邦（1973—）（ORCID: 0000-0003-2680-3269），男，研究员，硕士，研究方向为农产品加工及贮藏。

E-mail: tdbang@163.com

生鲜食品是指由种植、采摘、养殖、捕捞形成的，

未经加工或经初级加工，可供人类食用的生鲜农产品[1]。 

畜禽是“生鲜三品（果蔬、水产品、肉类）”中肉类的

主要来源，也是人类摄取蛋白质的主要来源。我国是畜禽

生产大国和出口大国，据联合国粮食及农业组织（Food 
and Agriculture Organization of the United Nations，FAO） 

统计，2018年我国鸡、鸭、猪等畜禽的总产量分别占据

世界总产量的1/4、3/5、1/2[2]。同时，我国也是畜禽肉类

消费大国，2017年我国猪肉消费量达到全球49.6%，是

世界猪肉消费第一大国。猪肉在我国肉类消费总量中

占比约60%，禽肉中鸡肉占比较高，约20%。近些年

来，我国畜禽养殖业发展迅速，生产规模不断扩大，

许多地区都在大力推动畜禽养殖业的发展。例如，广

东省既是畜禽肉产品的生产大省，也是消耗大省，而

随着经济的发展和人口的增长，畜禽肉产品消耗速率

加快，产出和消耗速率不对等，再由于保鲜方式不恰
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当以及动物性流感的爆发，畜禽肉产品价格持续偏高，

严重影响了人们的生活。

受传统消费习惯的影响，我国大部分居民常购买

热鲜肉，然而热鲜肉在售卖过程中，容易受到微生物侵

染，从而发生变质。由于禽流感、猪瘟等动物性流感的

爆发，多地政府部门如北京、上海、深圳等城市明令禁

止售卖活鸡，活禽市场受到很大的限制[3]。为了防控非

洲猪瘟，我国猪肉的流通方式也逐渐从“运猪”向“运

肉”转变，居民消费畜禽肉的形式逐渐由购买活禽、热

鲜肉转变为冷鲜肉。随着消费者食品安全意识的日益提

高，畜禽鲜肉产品的品质和货架期受到许多关注，发展

鲜肉保鲜技术，提高产品的品质和货架期成为主要研究

方向。目前，世界各国都十分重视对畜禽肉产品保鲜技

术的研究，而传统的保鲜技术
[4]如低温冷藏保鲜、低水分

活性保鲜、加热处理、发酵处理等都无法有效保证肉产

品的鲜度。面对日益增长的需求，近年来我国在传统保

鲜技术的基础上研发出许多新技术和新设备。不同于水

产品和果蔬的保鲜，我国畜禽肉产品需求量大，保鲜技

术发展相对落后，再由于动物性流感的频频发生，加快

了肉产品消费结构的转变，使得畜禽鲜肉保鲜技术的研

究与开发面临着更严峻的考验。本文以畜禽鲜肉产品为

主要对象，根据畜禽屠宰后品质变化机理和品质评价指

标，从物理、化学、生物等方面介绍畜禽鲜肉产品的保

鲜技术发展现状及趋势，以期为畜禽鲜肉产品的保鲜技

术的研究与应用提供理论参考。

1 畜禽鲜肉产品品质变化机理及评价指标

1.1 畜禽肉宰后品质变化机理

畜禽在屠宰后品质的变化大概可分为以下4 个阶段[5]：

1）僵直阶段：畜禽宰后停止呼吸，在缺氧状态下，糖原

酵解产生的乳酸积聚，使pH值下降，同时供给肌肉的三

磷酸腺苷（adenosine triphosphate，ATP）急剧减少，使

得合成的肌动球蛋白减少，引起肌纤维收缩并失去伸长

性，肌肉表现为僵直状态，这种僵直的状态一般会持续

数小时或数十小时。2）成熟阶段：僵直阶段结束，肌肉

重新开始变软，肉的持水性和风味得到改善。在成熟过

程中，胶原纤维的网状结构逐渐松弛，存在于胶原纤维

中的黏多糖被分解，这使得胶原纤维剪切力下降，肉的

嫩度得到极大改善，蛋白质在酶的作用下，肽链解离，

游离氨基酸含量增加。3）自溶阶段：自溶是指肌肉中蛋

白质在组织蛋白酶的作用下，分解为肽类和氨基酸等物

质。自溶后肌肉色泽变暗，弹性下降，不良气味和滋味

出现。4）腐败阶段：腐败过程中，蛋白质在微生物作用

下分解为蛋白胨和多肽类，这两者在加热时进入肉汤，

使肉汤变得浑浊，此外微生物分泌的脂肪酶使肌肉中脂

肪水解，产生游离脂肪酸、甘油和甘油酯，并且脂肪还

会发生氧化形成过氧化物，肉即表现出腐败特征。

1.2 畜禽鲜肉产品品质评价指标

目前我国现行有效或部分有效的生鲜畜禽肉国家标

准有GB 2707—2016《食品安全国家标准 鲜（冻）畜、

禽产品》、GB 16869—2005《鲜、冻禽产品》、GB/T 
17238—2008《鲜、冻分割牛肉》、GB/T 9959.2—2008
《分割鲜、冻猪瘦肉》、GB/T 9961—2008《鲜、冻胴体

羊肉》、GB/T 17239—2008《鲜、冻兔肉》等，指标要

求包括感官、理化以及微生物指标等3 种。

1.2.1 感官指标

感官指标是最直接反映食品品质的指标之一，畜禽

鲜肉产品的感官指标主要有色泽、气味、组织状态、肉

汤性状等。色泽是指生鲜肉的颜色和光泽，生鲜肉的颜

色一般呈鲜红色，随着贮藏时间的延长，肌红蛋白和氧

合肌红蛋白发生氧化生成高铁肌红蛋白和胆绿素，二者

与肉中的红色结合形成灰色色调，失去原有光泽，并使

肉呈现褐色[6-7]。生鲜肉通常带有一些正常腥味，但变质

后会出现令人不愉快的酸败味[7]。组织状态是指生鲜肉的

弹性和黏性，正常的生鲜肉在受到外力使其凹陷时能迅

速恢复原来形状，而变质后的生鲜肉恢复原来形状的能

力较差，且可能出现汁液流失，使得表面松弛黏手[7-9]。 

新鲜生肉在加热成肉汤后，肉汤为澄清状态，而变质后

的肉汤为浑浊状态[10-11]。虽然对于生鲜肉的感官评价体系

已基本完善，但感官评价是基于评价者的主观判断，要

对生鲜肉的整体品质进行客观评价，还需要结合其他理

化、微生物等指标。

1.2.2 理化指标

生鲜肉的理化指标是指生鲜肉腐败变质后其理化特

性改变或产物变化的定量分析指标。主要有挥发性盐基

氮（total volatile base nitrogen，TVB-N）含量[12-13]、硫代

巴比妥酸反应物（thiobarbituric acid reactive substance，
TBARs）值[14-16]、汁液流失率[17-19]、pH值[18-19]等指标。

一般来说，随着贮藏时间的延长，生鲜肉中的TVB-N含

量逐渐升高，食品的腐败味也越浓。GB 9959.1—2001 
《鲜、冻片猪肉》中规定，一级鲜肉TVB-N含量≤ 

15 mg/100g，二级鲜肉TVB-N含量≤20 mg/100g，而变质

肉中TVB-N含量＞20 mg/100 g。TBARs值表示生鲜肉中

脂质氧化的程度，TBARs值越高，脂质氧化程度越高，

一定程度上可以反映生鲜肉的新鲜程度[14]。在贮藏过程

中，肌肉组织内部发生生理化学反应，导致肌肉纤维蛋

白结构网络结合力减弱，使肌肉持水力下降，从而造成

汁液流失，汁液流失率高，则表示生鲜肉品质下降程度

高[19]。动物肌肉中的pH值一般呈中性（pH 7.1～7.2），

但在贮藏期间pH值会随贮藏时间的延长先降低后升高，

这是由于肌糖原进行无氧酵解和蛋白质在细菌酶的作用
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下分解为氨和胺类碱性物质的作用[18]。除上述理化指标

外，生鲜肉的持水性、质构特性以及微观结构等也可以

反映生鲜肉贮藏期间的品质变化。

1.2.3 微生物指标

菌落总数是判断生鲜肉品质的一个重要微生物

指标，国家卫生标准常用其判定食品的卫生质量。 

GB/T 9959.2—2008规定，生鲜猪肉中的细菌菌落总数不得

超过106 CFU/g，大肠菌群数不得超过1×104 MPN/100 g，且

不得检出沙门氏菌、志贺氏菌等致病菌。GB 16869—2005 
规定，鲜、冻禽产品的菌落总数分别不得大于1×106、

5×10 5 CFU /g，大肠菌群数分别不得大于1×10 4、

5×103 MPN/100 g。目前大多数保鲜方法以抑制微生物生

长繁殖，降低菌落总数，从而延缓食品的腐败为目的。

2 畜禽鲜肉产品主要保鲜技术

贮藏温度、氧气、内源性酶、水分、光照以及微

生物等因素相互关联，均会影响生鲜肉的货架期和新

鲜度。目前，主要畜禽鲜肉产品的货架期一般都不超过

7 d，根据畜禽产品屠宰后品质变化机理，在其生产和流

通过程中主要有物理、化学、生物等保鲜方法，随着人

们对生鲜产品货架期和品质的不断追求，越来越多的保

鲜技术被研究和应用。

2.1 物理保鲜方法

2.1.1 低温保鲜

低温保鲜是畜禽鲜肉产品最常见的物理保鲜方法

之一，按贮藏温度分为冷藏保鲜（0～4 ℃）、冰温保

鲜（0～－2 ℃）、微冻保鲜（－2～－4 ℃）以及冷冻

保鲜（－18～－40 ℃）4 种保鲜方式。冷藏和冷冻保鲜

是目前畜禽鲜肉产品保鲜主要采用的方法，冷藏保鲜虽

然可以使大部分致病菌停止繁殖，但缺点在于一些嗜冷

腐败菌仍然可以生长，而冷冻保鲜的缺点在于冷冻过程

中冰晶的形成和解冻过程会使肉的品质有所下降[20-21]。

近年来，冰温保鲜在畜禽鲜肉产品的保鲜研究中取得

了一些成果，许多研究表明，经冰温保鲜的鸡肉[22-23]、 

鸭肉[18,24]、牛肉[25]等的感官品质和贮藏期均优于冷藏保

鲜。微冻保鲜最早被广泛应用于水产品[26-28]的保鲜中，在

畜禽鲜肉产品的保鲜中应用较晚。刘玺等[29]研究表明，

微冻保鲜猪肉的贮藏期限可达20 d以上，并且能够较好地

保持猪肉的各项鲜度指标，达到比较理想的保鲜效果。

孙凯旋等[30]研究结果也表明，牛肉在－3 、－5 ℃贮藏

14 d后仍保持在二级鲜度范围内，且在贮藏初期能保持较

好的感官品质。

2.1.2 液氮速冻保鲜

液氮速冻保鲜属于低温保鲜的一种，不同于普通的

氨和氟利昂冷冻，液氮沸点为－195.8 ℃，其冷冻食品

的能力更强，冻结速率可达普通冰箱冷冻（－18 ℃）

的100 倍以上[31]。随着人们对食品品质追求的提高，液

氮速冻技术受到越来越多的关注和重视，其在食品冷冻

中的应用也得到较大发展。目前，液氮速冻技术在水产

品[32]、果蔬[31]、预制食品[33]中的应用研究较多，结果均

表明液氮速冻保持食品原有品质的程度较高，有学者认

为，－20～－18 ℃冷冻已足够满足生鲜肉的保鲜，液氮

速冻对生鲜肉品质的影响很小[34]。而李志新[35]和Muela[36]

等的研究结果均表明，液氮速冻对生鲜肉品质的保持效

果较好。在液氮速冻过程中，食品与环境之间温差较

大，使食品可以在很短的时间内完成冷冻，形成的冰晶

比较细小且分布均匀，对食品组织结构的影响很小，在

畜禽生鲜肉的保鲜中有很大的应用潜力。但由于液氮成

本昂贵，产品的价格偏高，因此，要想普遍应用于工业

化生产中，还需要对液氮速冻保鲜的规律性和实用性进

行大量相关的基础研究。

2.1.3 超高压保鲜

超高压保鲜技术是目前新兴的食品高新技术之一，

也被称为液态静高压技术或高压技术，即利用液体的

高静压（100～1 000 MPa）对食品进行一段时间处理，

从而达到杀灭生鲜肉中微生物以及肌肉内寄生虫的作

用。研究表明，超高压技术对食品原有的感官品质和营

养成分影响小[37]，还可以杀灭微生物，有效延长产品贮 

藏期[38-40]，在一定程度上，还可以提高产品的品质[41-42]。

Kruk等[43]将生鲜鸡肉分别采用300、450、600 MPa高压处

理5 min，发现经450、600 MPa高压处理后，鸡肉中均未

检出沙门氏菌、大肠杆菌、李斯特菌3 种病原菌。靳烨等[44] 

对宰后牛肉施加250 MPa压力处理，分析贮藏期间牛肉理

化指标的变化，结果表明，高压处理后牛肉的风味与自

然成熟牛肉接近，且高压处理能够明显降低牛肉的剪切

力和改善牛肉的嫩度。尽管近年来许多研究结果表明超

高压技术对果蔬[45-46]、水产品[47-48]、肉类[9,49]等保鲜均有

较好的作用，但因其投入较高，在工业化生产中还未得

到广泛的应用。

2.1.4 气调保鲜

气调保鲜的原理是通过改变食品所处的气体环境，

从而达到延长食品新鲜度和货架期的一种方法。在畜禽

鲜肉产品的保鲜中，有真空包装和气调包装2 种应用方

式。真空包装是将食品包装中的空气全部抽出并密封，

气调包装则是通过将一种或多种气体（O2、CO2、N2等）

按一定比例充入食品包装袋中，从而抑制微生物的生长

繁殖，延长食品的货架期。姚尧等[50]研究普通托盘包装以

及3 组气调包装（5% O2＋40% CO2＋55% N2、10% O2＋ 

40% CO2＋50% N2、40% CO2＋60% N2）对新鲜鸡肉的

保鲜效果，结果表明在贮藏14 d后，5% O2＋40% CO2＋

55% N2气调包装组的保鲜效果最好。Latou等[51]研究表
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明，将鸡肉使用30% CO2＋70% N2气调包装，并在4 ℃条

件下贮藏，可将其货架期从5 d延长至14 d。韩吉娜等[52]

研究发现，与普通保鲜膜托盘包装相比，在贮藏20 d内，

30% CO2＋70% N2和0.4% CO＋30% CO2＋70% N2 2 种气

调包装均能明显抑制冷却鸭肉中微生物的生长繁殖，延

长冷却鸭肉的货架期。由于单一的O2、CO2、N2填充存在

不同的弊端，且保鲜效果较差，通常会按照不同的比例

来进行气调包装，国内对畜禽鲜肉产品的气调保鲜研究

主要集中在寻找适宜的气体组分和包装材料等方向，以

期达到最佳的保鲜效果。目前，真空包装在食品工业上

的应用依旧较为广泛，而随着气调包装的引进，不同气

体组分的气调包装也逐渐开始应用于畜禽鲜肉类、新鲜

果蔬类以及熟食类等消耗量较大的食品保鲜中。

2.1.5 辐照保鲜

辐照保鲜是利用射线通过食物时以强大的能量将食

物表面和内部的微生物杀死，从而达到延长食物贮藏期

的一种现代冷加工技术，目前主要有γ射线辐照、X射线

辐照和电子束辐照3 种，其中γ射线辐照（60Co和137Cs）
和电子束辐照在食品中应用较多，由于γ射线辐照比电子

束辐照的穿透能力强，杀菌效率更高，因此多用于肉类

产品的保鲜，而电子束辐照则多用于谷物类或其他低密

度食品的保鲜[53]。曹宏等[54]用剂量为2.5 kGy的γ射线辐照

处理真空包装冷鲜鸡，结果表明辐照使冷鲜鸡的初始菌

数量降低，保鲜期从小于14 d延长到28 d。Lacroix等[55]用

6 kGy的γ射线辐照处理真空包装冷鲜猪背最长肌，发现

贮藏43 d后，猪肉感官品质良好，微生物数量也未超标。

电子束辐照对牛肉[56]、猪肉[57]等也有较好的保鲜作用。

可见辐照能够有效延长各类畜禽鲜肉产品的货架期，但

在实际应用过程中，辐照剂量的使用应恰当，我国规定

以杀灭沙门氏菌为目的对冷冻包装的猪肉、羊肉、牛

肉、鸡鸭肉等进行辐照，其总体平均吸收剂量不得超过

2.5 kGy[58]。考虑到辐照保鲜的安全性和辐照过程中可能

引起的产品品质变化，目前辐照保鲜的发展受到较大的

制约。

2.2 化学保鲜方法

化学保鲜是将抑菌效果好和安全性高的化学物质作

为食品添加剂用于食品生产、贮藏和运输过程中，从而

达到抑制微生物生长和防止食品发生腐败的目的[3]。化

学保鲜剂包括钠盐、柠檬酸和磷酸盐等无机盐、有机酸

及其盐类，一般通过单一添加或复合配制成保鲜液应用

于生鲜肉中。张志强等[6]比较研究1%三聚磷酸钠保鲜液

和1%异抗坏血酸钠＋1%乙酸复合保鲜液对冷鲜鸭胸肉

的保鲜效果，结果表明，复合保鲜液更能延缓鸭肉冷藏

过程中菌落总数的升高，且可以使鸭肉货架期达到9 d左
右。孙梦桐等[59]研究Nisin和山梨酸钾复合使用比例对鸡

翅中腐败菌的抑制作用，结果表明，复合物质量浓度为 

0.24 g/mL时，鸡翅货架期延长至7 d。化学保鲜剂的保鲜

效果虽好，但如果使用不当可能会影响人体健康，这使

得化学保鲜技术的发展受到很大的限制。

2.3 生物保鲜方法

2.3.1 生物源性保鲜剂

生物方法保鲜是指利用一些具有抑菌或杀菌特性

的天然物质，将其配制成一定浓度的溶液，一般通过喷

洒、浸泡或涂膜等方式用于畜禽鲜肉产品，进而达到抑

制微生物生长繁殖，提高产品货架期的效果。目前，研

究较多的主要有利用药用植物和微生物菌体及其代谢产

物保鲜、生物天然提取物保鲜和基因工程技术保鲜。侯

温甫等[60]研究曲酸（青霉和曲霉真菌发酵产生的一种有

机酸）对冷鲜鸭肉中假单胞菌、气单胞菌、热杀索丝菌

和沙门氏菌的抑制作用和抑菌机理，结果表明曲酸通过

促进疏水物质暴露、破坏菌株相关酶和改变细胞膜通透

性，干扰菌株的新陈代谢，从而对4 种菌株产生抑制作

用。Krishna等[61]将牛至、常青树、黑芥和桂皮等药材制

成生物保鲜剂涂覆在鸡肉表面，于4 ℃贮藏15 d，结果表

明，该生物保鲜剂能够促进鸡肉的脂类抗氧化作用，有

效抑制微生物生长。生物保鲜剂主要来源于动植物及利

用微生物发酵得到的产物，具有天然、安全、简便等优

点，因此逐渐成为畜禽鲜肉产品保鲜研究的热点。

2.3.2 复合生物保鲜剂

相比于单一的生物保鲜剂，由多种生物保鲜剂复

配制备的复合生物保鲜剂的保鲜效果更好。黄明焜等[8]

运用复合生物保鲜剂对冷却牛肉进行保鲜处理，结果表

明，使用22.5 g/L壳聚糖、0.15 g/L Nisin、9.7 g/L乳源抗

菌肽、1.5 g/L茶多酚、3.0 g/L丁香精油时，（4±1）℃

冷却牛肉的货架期较空白组延长25 d以上。张盼[62]用壳

聚糖和普鲁兰多糖复合制备一种具有抗菌作用的保鲜薄

膜，结果表明该薄膜对减缓冷鲜牛肉品质劣变具有明显

作用。Khanjari等[63]将生鲜鸡肉在由牛至油和N,O-羧甲基

壳聚糖复配的复合保鲜剂中浸泡处理30 s，结果表明，贮

藏14 d后鸡肉中的李斯特菌得到明显抑制，货架期延长

5 d。王晓英等[64]选用蒲公英总黄酮提取物和壳聚糖作为

复合天然保鲜剂对冷鲜猪肉进行涂膜保鲜，结果表明，

该天然可食性抑菌膜具有抑制微生物生长，延长冷鲜肉

货架期的作用。

2.4 栅栏技术

由于单一保鲜技术保鲜效果的有限性，越来越多

的研究者意识到需要运用综合保鲜方法以提高畜禽鲜肉

产品的保鲜效果，这种综合保鲜方法被称为栅栏技术，

即将单一的保鲜技术如低温贮藏、超高压处理、气调包

装、保鲜液浸泡等结合使用，以期发挥各保鲜技术的优

势，提高整体保鲜效果。赵菲等[9]采用150 MPa超高压处

理牛肉并于（－2.0±0.2）℃贮藏，结果表明，与未处理
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牛肉相比，经超高压处理后牛肉的质构、蒸煮损失率、

pH值等指标的变化趋势均较慢，且贮藏期可达到32 d。
许立兴等[19]分别采用－1、－3 ℃的普通和气调包装贮藏

羊肉，发现在相同贮藏温度下，气调包装能使羊肉保持

良好的色泽，抑制微生物菌落总数增加，且－3 ℃气调包

装的保鲜效果最好，可以使羊肉有效保鲜时间达到40 d。
因此，合理利用不同保鲜技术的优势可以使畜禽鲜肉产

品达到较好的保鲜效果，但具体运用各保鲜技术达到最

佳保鲜效果的工艺还有待进一步研究。

表 1 不同栅栏技术的保鲜效果

Table 1 Effect of different hurdle technologies in food preservation

保鲜方式 样品 主要效果 参考文献

超高压处理＋冰温保鲜 牛肉 与对照组相比，牛肉贮藏期从28 d延长至35 d [9]

保鲜液浸泡＋辐照保鲜 鸡肉
与对照组相比，冷鲜鸡肉初始菌数量降低，

保鲜期从14 d延长至28 d [54]

微冻、冰温＋气调包装 羊肉
与其他组相比，－3 ℃微冻气调包装可使
羊肉保鲜时间达到40 d，保鲜效果最好

[19]

保鲜液浸泡＋气调包装 猪肉
与对照组相比，单一柠檬酸浸泡处理可使

猪肉货架期延长3 d [65]

保鲜液浸泡＋冷藏保鲜 鸭肉
与单一保鲜液相比，复合保鲜液可以使

冰鲜鸭胸肉货架期达9 d左右
[6]

3 畜禽鲜肉产品保鲜技术发展趋势

3.1 特定产品采用特定保鲜技术

由于畜禽鲜肉产品的多样化，不同保鲜技术应用在

不同生鲜肉中的保鲜效果不一，因此需要针对某一特定

生鲜肉在其保鲜技术工艺上进行设计。李建雄等[66]将猪

肉于－1 ℃冰温条件下贮藏19 d，贮藏结束后猪肉仍保

持一级鲜度，菌落总数接近106 CFU/g。薛松等[67]采用 

（－0.8±0.2）℃冰温条件保鲜鸡肉，结果表明，贮藏

25 d后，鸡肉中菌落总数仅105 CFU/g，保持一级鲜度。

不同生鲜肉在贮藏期间品质变化的原因不同，发现不同

生鲜肉品质变化机理，对原有保鲜工艺进行优化，从而

设计针对产品的最佳保鲜工艺是目前的主要研究内容。

3.2 多种保鲜技术结合运用

单一保鲜技术对畜禽鲜肉产品保鲜效果有限，需要

多种保鲜技术综合运用，以期发挥各自优势，提升整体

的保鲜效果。许多研究[6,9,19,54,65]均表明，运用栅栏技术的

保鲜效果优于单一保鲜技术。就目前来说，栅栏技术的

运用将持续受到关注，对多种保鲜技术的结合使用进行

评估，寻找保鲜技术结合使用效果的规律，有效发挥各

保鲜技术优点，以期投入工业化生产应用。 

3.3 产品生产至售卖全程把控

目前，我国畜禽产品的消费方式仍以热鲜肉为主，

而由于禽流感等动物性流感的爆发，活禽市场受到较大

影响，越来越多的消费者选择购买生鲜产品，各大超市

已成为消费者购买生鲜肉的主要渠道，这对畜禽产业的

发展来说既是考验也是机会。随着生鲜肉的流通形式发

生变化，冷链物流技术等现代保鲜技术也逐渐发展。吴

艺鸣[68]研究3 种不同包装方式的生猪肉在冷链运输过程中

品质的变化，结果表明，气调包装可有效抑制冷链运输

中生鲜猪肉菌群数量变化，对生鲜猪肉颜色等保持程度

也较高。由于畜禽鲜肉产品在加工、贮藏、运输、分销

和零售过程中品质会发生劣化，需要生产至售卖全程把

控以在销售终端前保证产品的新鲜度。同时，多学科多

研究方向的交叉发展对畜禽鲜肉产品保鲜的全面把控具

有至关重要的作用。

4 结 语

受中国传统观念的影响，大多数消费者认为热鲜

肉比生鲜肉更新鲜和具有营养价值，近年来，由于热鲜

肉的品质问题和消费者购买方式发生变化，各大超市逐

渐开始售卖畜禽生鲜肉，消费者也逐渐习惯从超市购买

畜禽生鲜肉，但产业还处于起步阶段，其发展依旧受到

很大限制。由于产业链结构不够完善，保鲜技术效果不

够好，仍存在畜禽鲜肉产品的货架期短和品质下降等问

题。目前，对于畜禽鲜肉产品的保鲜已出现许多新技术

和新设备，但对其保鲜效果的研究仍然是保鲜技术发展

的重点。畜禽鲜肉产品的重点在于其“鲜”的程度，目

前普遍认为多种保鲜技术结合使用可以达到较好的保鲜

效果，畜禽鲜肉产品保鲜技术的研究还有很多发展空

间，畜禽生鲜产业的发展也有较好的前景。在达到保鲜

效果基础上，也要综合考虑保鲜成本，做到既保证产品

的品质，也能为产业增加创收。越来越多的保鲜新技

术、新方法和新设备不断应用于畜禽生鲜产品中，这将

对促进畜禽养殖业发展，完善畜禽鲜肉产业结构，提高

产品国际竞争力，扩大出口贸易，推动农业与食品产业

的持续发展，发挥不可忽略的作用。
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