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鲜肉包装技米的发展及运用
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摘要：随着生鲜肉的需求越来越大，肉品的安全问题受到重视，怎样在保证肉品质量安全

的同时，又延长货价期，成为迫切需要解决的问题。而我国现有的鲜肉运输、销售方式上存

在很大的不足，本文针对以上问题综述了不同的包装在肉品保鲜上的具体运用。
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Abstract：In the market，the demand for fresh meat rapidly increased，and the meat safety should be much

accounted of by all of US．How to guarantee the meat safety and prolong the meat shelf--life，has become a

stringent problem．In our country，the meat transport and the way of sell meat exist many problems，in this paper

introduced different meat packaging which are used for keep meat fresh in the world．
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前言

由于城市规模的不断扩大，家禽等肉类饲养

一般都远离城市，在我国的肉类传统运营模式中，

动物活体运输的现象很普遍，其中存在着损耗巨

大、易感染疾病等弊病。加上动物被屠宰后，由于

鲜肉中的营养丰富，蛋白质含量和水分活性都比

较高，在加工、运输和销售过程中，容易被环境污

染。怎样保证鲜肉的安全和质量，让消费者能买到

放心肉，改变我国现有的生鲜肉的营运方式，成为

一个迫切需要解决的问题。

1生鲜肉的包装

现在，比较先进的国家如美国、西德、日本等

国，能够做到所出售的商品基本上带包装。国外超

级市场所售的食品一律带包装【1】。然而在我国，即

使在大部分的超市，肉类也只是在放入货架时才

被分割和冷藏。

肉类在屠宰后需要经过一个冷却排酸过程，在

10。C冷却24小时，pH值降到最低，大约在5．5左

右，此时进行分割、真空收缩包装并且冷藏能够最

大程度地保持肉质的鲜嫩和营养，同时还能将保质

期延长到3 0天以上。在肉类产品的安全卫生和品

质提升方面，包装所起的作用非常关键【2j。

1．1真空收缩包装

真空收缩包装使用的收缩阻隔包装材料主要

具有高阻氧阻水汽性能、高热水收缩率以及抗穿
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刺能力，在封口处有较强的抗油脂能力，可以避免

封口污染造成的漏气。鲜肉被真空包装后，进行收

缩是重要的一环。收缩可以排除毛细血管吸水现

象，减少渗水，使包装紧贴，明显改善产品外观。

真空收缩包装不仅可以保证鲜肉的质量，而且在

储存和运输过程重，蛋白质分解嫩化，使肉类更受

消费者青睐。

真空收缩包装具有：①保持水分，防止鲜肉水

分流失、颜色变暗、避免肉品失重；②阻隔氧气，

抑制好氧菌的繁殖，更长时间保持鲜肉的自然色

泽；③可以防止脂肪被氧化变色、产生异味，④可

以阻隔外部细菌的侵入，保证肉品卫生l⑤真空包

装后于低温储存(4℃以下)，可以抑制厌氧菌的繁

殖，⑥真空包装并低温冷藏能够改善肉的熟化进

程，使肉的口感更鲜嫩多汁。利用收缩阻隔塑料袋

进行真空包装在严格的卫生及冷藏条件下，使牛

肉有长达3个月，猪肉有45天的保质期【31。

大块肉的包装还可以采用真空热缩包装，这

种包装形式的好处在于既能有效减少破袋率，又

能消除抽真空包装的汁液渗出现象。真空热缩的

处理既抑制了冷却肉表面需氧菌的繁殖，又能预

防冷却肉的二次污染，有效延长货架期，相比气调

包装，运输方便，包装费用低廉。

1．2改性气体包装MAP

MAP食品包装通过改变包装内的气体成分同

时配合低温等措施，可有效延长食品的保质期。

MAP包装最常用到的气体是二氧化碳气、氮

气和氧气。根据食品的特性，可以将以上气体进行

必要的组合。食品的颜色是最吸引顾客的，MAP技

术可以延长食品的保质期，长时间保持鲜亮的颜

色，这些对零售商来讲是非常重要的。MAP技术

具有以下优点：①延长保质期，通过应用MAP技

术，根据不同的食品，保质期可以延长50—500％，

这样可以增加超市的流通能力，②减少浪费。通过

降低运输、存储、使用期间食品腐败的速度，可以

给零售商及消费者带来很大的好处。以鲜肉为例，

动物被屠宰后，由鲜红色变为暗红色，甚至褐色，

对客户的吸引力也随之降低。但是在60—80％的

氧气与二氧化碳气的混合气体里，鲜红色可以保

持的很长；减少防腐剂的使用，在某些情况下，通

过使用M AP技术，可以不再需要通过使用防腐剂

来延长保质期。

国外鲜肉的气调包装大多采用300—800um厚

的复合塑料片材PVC／EVA、PVC／EVOH／EVA或

PS／EVOH／PE吸塑成浅盘的形状，充填鲜肉和混

合气体后，选择涂布PVDC(厚度70—100um)的

PET／PE或多层共挤的PVC／PVDC／EVA作为面膜

材料14I。与其他包装不同的是肉的充气包装不是将

包装内的氧气用其他气体全部代替，而是保证包

装内有适量氧气。当包装内O，含量达75％、CO，含

量达25％时，鲜肉的货架期寿命最长120-144d，

另外，混合气体若为40％0，，30％CO，和30％N，，也

可达到良好的气调保鲜作用b1。在欧美国家，超市

上包装方便的生鲜肉品基本上是混合气体充气包

装。用聚苯乙烯托盘装入生鲜肉品后，充入混合气

体(O，70—80％，CO，30—20％)，再以高阻气抗雾性

聚氯乙烯薄膜紧密热封。目前这种方式在我国也

开始应用【6I。

1．3托盘包装

一般在超级市场销售的冷藏肉，多以普利龙

(Polystyrene l聚苯乙烯)托盘，托盘底层垫放吸水

纸以吸附肉汁，使得肉格外鲜红，刺激消费者的购

买欲。

常用的透明膜材料有以下几种：①玻璃纸，一

面涂覆硝化纤维，以此面与肉品接触则可吸收肉表

面水分而呈饱和状态，进而促进氧气渗透以保持优

良色泽，减少失重。但如玻璃纸两面皆涂覆硝化纤

维者则不适用。②聚乙烯：可分为低密度PE、中密

度PE和高密度PE三种，低密度PE更适合肉类包

装，此外，抗酸碱、抗油性和水蒸气透过性亦佳，

很适合包装鲜肉。此种材料唯一的缺点是抗张强度

与耐摩性较差。 ③泡沫聚苯乙烯：因聚氯乙稀托盘

成本较高，吸附新鲜肉溢出汁液的能力也不高。泡

沫聚苯乙烯不但比纸盘便宜，还不会成为培养细菌

的基质。这种托盘只使用1％的聚苯乙烯材料，而

90％是空气，吸附肉汁的能力约为0．329／m2111。

1．4活性包装

活性包装，包括包装与其内部的气味及食品

之间的相互作用，能够有效地保持食品的营养和

风味，可以延长食品的保质期、有利于食品的保存

和运输，可以方便消费者选择安全放心的食品。它

是通过调节包装材料与包装体内部的气体及食品

之间的相互作用，有效地延长食品的货架寿命和新

鲜食品的新鲜品质，最大限度地保持食品的质量和
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营养价值的一种包装技术。目前在西方发达国家，

该技术已较普遍地应用于新鲜食品和JjD-r．食品领

剧引。目前已有的活性包装包括一下功能：脱氧、脱

乙烯、清除或释放CO，、调湿、抗菌、吸收不良气

味及释放乙醇等馆】。

2具体运用

2．1脱氧剂活性包装的运用

PacTive公司在市场推出利用脱氧剂减少包装

内氧含量的生鲜食肉包装盒后，受到了好评。因为

绝大多数消费者将肉食品的呈色视同品质优劣的

评定标准，由PacTive公司开发的活性包装技术

“R3”(AcTive Tech R3)是先将生鲜的食肉用传统

使用的发泡聚苯乙烯托盘放好，然后用聚氯乙烯

薄膜作外包装并密封包装好。在一次包装密封前

将高性能脱氧剂小包装在氮气条件下迅速密封。

也就是说托盘上的生鲜食肉被密封少氧充氮条件

下，添加高性能脱氧剂后密封包装。然后再封入有

密封性的二次包装中。当从二次包装中取出内层

鲜肉包装放在商品陈列架上时，空气就能通过聚

氯乙烯薄膜进入，增加了氧气浓度，鲜肉再次呈现

鲜红色。这一活性包装技术解决了生鲜肉食的呈

色问题。

2．2肉类双层叠加膜包装的运用

法国推出的肉类双层叠加膜包装，其外层是具

有特殊结构和性能的高密度聚乙烯薄膜，内层是可

食用纸。叠加后的双层膜半透明，厚度仅l 2U m。

该包装能解决普通材料包装肉类，会浸透血与油

脂紧贴肉上不易分离并使表面结成硬质的问题，

能保持肉类原有的色、香、味。塑料膜无毒性，十

分安全。

2．3吸水性包装的运用

德国STOCK—HANSEW公司开发一种FVOR-

PA C薄膜，制成吸水性包装，可用于包装新鲜鱼、

肉，可吸收血水和异味，防止污染。还可吸收水蒸

汽，防止凝结的水分损伤内容物。用于包装冷冻食

品，可减少冷冻时间。

2．4纳米包装的运用

传统的肉制品保鲜中，大多使用紫外线照射

的方法。然而，长期紫外线照射不仅会导致肉类食

品因自动氧化而变质，而且会破坏肉制品中纤维

@匮夏殓2Q
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素和芳香类化合物，降低食品营养价值。如果采用

添加有0．1—0．5％的纳米TiO，制成的塑料薄膜来

包装肉制品，即可以防止紫外线对肉品的破坏，又

可以使肉品保持新鲜。另外，采用纳米复合技术制

成的新型包装材料聚酶铵一6塑料(NPA6)与传统

的尼龙塑料相比，有更多的优越性。对氧和二氧化

碳有更好的阻隔性，水的透过率下降了30％左右19】。

2．5含天然抗氧化剂包装的运用

将天然抗氧化剂加入到聚丙烯塑料中制成薄

膜，使食品和包装材料中都具有抗氧化作用。同

时，迷迭香也具有很好的抑菌作用。利用蜂胶，茶

多酚、迷迭香提取物等天然脂溶性复合抗氧化剂

对鲜肉有明显抑菌和防腐作用，从而起到了抗氧

化和保鲜双重功效。抗氧化液和真空包装同时应

用时，抑制脂肪氧化和保鲜的效果更好【l o|。
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