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肉品新鲜度评价及保鲜技术研究进展
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摘  要：肉品新鲜度是人们对其品质的重要要求，然而有关新鲜度分级标准研究较少，从而导致无法客观评价肉品

新鲜度，这将制约肉品生产和保鲜技术的规范化发展和应用。本文综述了目前已经建立的国内外肉品质分级标准和

肉品新鲜度检测技术，提出新鲜度评价的备选指标，以期为评定宰后肉品新鲜度等级建立统一分等分级标准提供依

据；同时，进一步总结肉品保鲜技术的开发现状和局限性，展望其未来发展，旨在为保鲜技术创新和评价、技术应

用转化落地等提供一定支持。
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Abstract: Meat freshness is an important aspect of people’s requirements for meat quality. However, there are currently few 
studies on grading standards for meat freshness, which hampers objective evaluation of meat freshness. This deficiency poses 
constraints on the standardized development and application of meat production and preservation technologies. This article 
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provide support for their application and transformation.
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我国是畜禽肉品的消费大国。据国家统计局数据显

示，2022年我国牛羊肉表观消费量分别达到560.6 万t和 

987 万t，分别较上年增长6%和1%，随着消费者对牛羊肉

需求的日益旺盛，肉品质也受到前所未有的重视。我国肉

品品质规范相关标准制定初期参考的是国外的标准体系，

基于检测方法标准的支持和品质指标的规范，等级标准的

制定推动了畜牧生产发展；但国外牛羊肉品质的分级标准

是基于肉品营养质量，指导养殖生产多过于指导品质保

鲜，这与国外的肉品食用习惯有关；而我国饮食消费更

侧重于消费热鲜肉。新鲜度是衡量肉品食用价值的重要指

标，但在屠宰、加工、贮存和运输等环节发生的物理化学

变化及微生物活动，极易导致肉品变质腐败，产生食品安

全隐患。对新鲜度的要求是肉品质保证的前提，而基于新

鲜度要求管控肉品生产过程统一的标准体系有待完善。
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随着检测设备和技术的发展，肉品快速无损检测

得到长足进步，从宰后到上架整个阶段的实时品控成为

可能，同时为肉品新鲜度评价标准体系的形成提供了基

础。近几年，保鲜技术的研究和应用发展迅速，基于控

制温度的传统保鲜技术，以及基于超高压、低温等离子

体、天然生物化学保鲜剂及智能化包装等非热保鲜技术

也已成为研究热点，具有良好的应用前景。然而，新鲜

度分级标准的缺失导致无法客观评价保鲜技术的应用落

地，从而制约了保鲜技术的创新和发展。因此，形成基

于肉品质检测、新鲜度分级和保鲜技术相结合的供应

链，有助于打造规范化的肉品市场，对于肉类产业健康

快速发展具有重要意义。

1 国内外肉品质相关标准

1.1 肉品分等、分级标准

目前，肉品品质标准将大理石花纹、脂肪、生理成

熟度等品质指标和产肉率按照一定的标准划分成不同等

级，这种划分方式可以促进饲养、屠宰、肉制品加工协

调发展。例如，美国农业部发布的牛肉分级标准是从胴

体质量和牛肉品质综合评价。评价胴体质量的依据是脂

肪厚度、眼肌面积、胴体质量和肾、盆腔及心脏脂肪在

胴体脂肪中的占比；牛肉品质的评价依据是大理石花纹

和生理成熟度 [1]。日本牛肉胴体产量等级分为A、B、

C 3 个等级，品质等级依据包括大理石花纹、色泽、坚实

度、脂肪颜色，其中每个指标还要细分更小的等级[2]。

欧盟按照瘦肉占胴体质量的百分比和肌肉发育程度将牛

肉分为S（超级）、E（优良）、U（良好）、R（好）、

O（一般）、P（差）6 个等级；按膘度分为5（非常丰

富）、4（丰富）、3（中等）、2（少量）、1级（非常

少），但是忽略了感官指标对肉品质的影响[3]。加拿大牛

肉分级依据包括生理成熟度、背膘厚度、肌肉和脂肪颜

色。其中，生理成熟度分为A、B、C、D、E 5 个等级，

牛胴体脂肪覆盖度分为1、2、3、4级，A1级为最优质的牛 

肉[4]。澳大利亚肉类和畜牧业协会提出的牛肉分级系统将

牛肉品质作为评价依据，把性别、年龄、胴体处理因素

以及消费者的偏好纳入评定系统中，根据收集到的相关信

息，利用统计学方法建立数据库[5]。我国肉类产业起步较

晚，对其的研究主要基于机器视觉技术[6]、提取大理石花

纹[7]等，近几年陆续制定、发布了关于牛、羊、猪、鸡、

鸭等的质量分级标准。我国参照国外的标准，以牛肉胴

体大理石花纹和生理成熟度为指标，将眼肌横切面处的

大理石花纹分为7 个等级，将生理成熟度分为5 个等级，

最终经综合评价将牛肉胴体分为特级、优一级、优二级

和普通级4 个级别[8]；但是这些标准都是按照国外大理石

花纹和生理成熟度的分级制定，对我国肉产品的行业状

况和消费者实际情况考虑不足，进而出现优质牛羊肉产

品一直处于进口大于出口的局面。因此，为满足我国消

费者倾向于多汁、口感鲜嫩的肉品购买需求，在对肉品

品质进行分等、分级时还要考虑肉品新鲜程度，制定出

适合我国特色的新鲜度等级标准。

肉品新鲜度的分等、分级是提高肉品质量和指导

消费的必要手段。国外习惯食用牛排、汉堡等快餐式肉

产品，牛羊肉多数加工为肉馅肉饼或分割调理成牛排，

肉品蛋白脂肪等营养组成是肉品质的基本要求，其标准

的制定发展也会依据消费习惯而相应倾斜，因为对新

鲜度要求并不高，所以与新鲜度分等、分级的相关标

准较少；而我国的烹饪方式导致人们习惯食用宰杀后

不经加工的热鲜肉，肉品新鲜程度直接影响消费者的

选择。目前，仅有浙江省对海捕虾的新鲜度分级进行

了规定[9]，对新鲜度评价也只存在少数指标的规定，如

GB 2707—2016《鲜（冻）畜、禽产品》[10]提出畜禽肉

挥发性盐基氮（total volatile basic nitrogen，TVB-N）含

量合格值应不超过15 mg/100 g。新鲜肉pH 5.8～6.2，
次级鲜肉pH 6.3～6.6，变质肉pH 6.7以上 [11]。有研究

报道，电导率小于0.5×103 μΩ即为新鲜肉，电导率为

0.5×103～0.7×103 μΩ为次鲜肉，电导率大于0.7×103 μΩ
为腐败肉[12]。有部分学者基于多种指标融合的方式对新

鲜度进行评价研究。例如，邱洪涛等[13]利用基于Caffe框
架与Resnet残差神经网络的新鲜度分级方法，将猪肉微生

物菌落总数、大肠杆菌数和pH值作为指标将猪肉新鲜度

分为7 个等级。因此，肉品新鲜度的评定应该综合考虑代

表气味（TVB-N含量）、肉色、口感（嫩度和弹性）、微

生物生长情况（菌落总数）等常规品质指标，以及pH值、

导电率等其他直观表征肉品物理化学性质变化的标志性指

标作为分级依据，完善我国肉品的新鲜度分级标准，进一

步对保鲜技术的发展和评价起到积极作用。

1.2 肉品质检测标准

1.2.1 感官评价

感官评价是指专业的评定人员通过视觉、嗅觉、

触觉及听觉等感官，结合物理、化学、统计学等学科对

食品进行定性与定量分析，选择相关的描述词评价食品

的感官特性。美国多家食品公司（可口可乐、雀巢、芬

美意等）都拥有庞大的感官评价体系；我国感官评价研

究起步比国外晚，20世纪70年代开始有学者开展相关研

究，1990年开始被大量运用在食品科学研究中。目前，

感官评价在国内的应用包括餐饮、药材、生鲜产品、

食品加工等领域。GB/T 10220—2012《感官分析方法

学总论》[14]中规定感官评价的检验方法有差别检验法、

标度和类别检验、描述性检验。描述感官特性可参考 

GB/T 10221—2021《感官分析术语》[15]。虽然感官评价

标准被广泛使用，但是评价者之间存在主观差异，同一
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个试样不同的评定人员给出的评估结果存在差异，因此

需要结合化学和物理指标的检测结果才能提供更全面的

肉品质评价。

1.2.2 理化指标

对肉品新鲜度检测常用的理化指标包括TVB-N含

量、pH值、电导率、色泽、嫩度等。TVB-N含量是屠

宰后的热鲜肉经历尸僵、排酸后，在腐败菌作用下蛋白

质和油脂被进一步降解，产生尸胺、腐胺等碱性含氮物

质，其含量与肉品腐败程度成正比。TVB-N含量与食

物的腥臭味有关，严重影响肉品的口感。其测定可采用

GB 5009.228—2016《 食品安全国家标准 食品中挥发性

盐基氮的测定》[16]中规定的半微量定氮法、自动凯氏定

氮仪法、微量扩散法等标准方法。对消费者来说，判

断肉品是否新鲜最直观的因素是颜色品质，而肉品的

颜色往往会受到宰后pH值的影响。屠宰后的热鲜肉pH
值约为7，之后肌肉内的肝糖原开始分解成葡萄糖，葡

萄糖进一步生成乳酸，即为排酸过程。乳酸在肌肉中的

积累，使pH值降低[17]。pH值测定可采用GB 5009.237—
2016《食品安全国家标准 食品pH值的测定》[18]中的标准

方法，该方法简单快速，对肉品质的评估有重要意义。

此外，肉品腐败过程中微生物会分解培养基中不导电的

大分子物质为导电的小分子物质，从而使培养基的电导

率发生变化，而培养基电导率的变化状况与培养基中的

微生物种类和数量有关。因此，电导率也是简便判定肉

新鲜度的重要指标。宁初光等[19]用简单的数显导电率仪

快速测定食品中的菌落总数，结果表明电导法检测食品

中细菌总数与国标平板计数法无显著差异。除此之外，

对于嫩度、失水率、过氧化值等新鲜度指标国家分别规

定了NY/T 1180—2006《肉嫩度的测定 剪切力测定法》
[20]、NY/T 3905—2021《冷冻肉解冻失水率的测定》[21]、

GB 5009.227—2016《食品安全国家标准 食品中过氧化

值的测定》[22]等检测方法。TVB-N含量、pH值、嫩度、

电导率、过氧化值等肉品新鲜度的检测标准已被广泛应

用在肉品研究和评估中，因此可以纳入新鲜度评定系统

中，完善我国宰后肉品新鲜度等级的评定。

1.2.3 微生物检测

肉品中微生物的污染一直是肉品保鲜领域的难题，

也是肉类变质的主要原因之一。肉及肉制品在贮藏条件

不当的情况下极易受到微生物污染。肉类丰富的营养成

分，为微生物提供了良好的生长环境。微生物在肉品中

能够快速生长，产生多种水解酶，分解肌肉中的蛋白质，

产生尸胺、腐胺等物质，使肉品质发生变化，从而严重

影响肉品感官，甚至造成食品安全事故。微生物检测可

采用国家标准菌落总数的测定[23]。一般建议标准为新鲜

肉1×104 CFU/g以下、次新鲜肉1×104～1×106 CFU/g、 

变质肉1×106 CFU/g以上[24]。黎财慧等[25]研究真空包装低

温熟制鸽子在不同温度条件下贮藏的菌落总数的变化，

提出菌落总数作为建立货架期模型指标的可靠性。感

官、TVB-N含量、pH值、嫩度等理化指标以及微生物等

传统的食品新鲜度检测方法已有成熟的检测标准，对完

善我国新鲜度分等分级体系，保障食品质量与安全具有

重要的指导意义。

1.2.4 智能检测技术

理化指标的检测设备复杂，对样品带来不可逆的破

坏，并且无法对肉品新鲜度变化实时把控。随着检测技

术的发展，无损、便携、快速的智能检测技术可以实现

宰后实时反馈肉品新鲜度的变化。常见的智能检测技术

包括电子鼻、电子舌、计算机视觉等仿生技术，以及高

光谱成像、近红外光谱、拉曼光谱等光谱技术。

仿生技术是通过传感器将感受到的嗅觉、味觉、视

觉信息以电信号的形式输出，进一步进行分析与评定的

过程。电子鼻技术在国内外相对比较成熟，各种便携式

的电子鼻运用在肉品检测中。Ramírez等[26]用电子鼻评估

有氧条件下冷藏贮存新鲜猪肉的保质期，电子鼻得到的信

息与感官属性、总生物胺含量和微生物数量显著相关。

电子舌在新鲜度检测的应用研究中，Gil等[27]采用由16 个
电势传感器组成的电子舌测定鱼的pH值、TVB-N含量、

生物胺和微生物数量，发现电子舌传感器信号与pH值、

TVB-N含量、生物胺和微生物数量等的相关性较好，相

关系数分别达0.993、0.976、0.972和0.954，而与颜色和纹

理等指标的相关性较差。此外，使用该电子舌确定肌苷 

5′-单磷酸、肌苷和次黄嘌呤的含量[28]。计算机视觉技术

是以人类视觉原理为基础，通过使用计算机及相关设备

模拟生物视觉，具有无损、高度清晰、自动化等优点。

Sun Xin等[29]开发一种客观测量猪里脊肉的计算机视觉

系统，结果表明计算机视觉系统对猪肉颜色评分准确率

达到92.5%，对猪肉大理石花纹评分的预测准确率达到

75%。徐紫嫣等[30]用手机摄像头采集不同鲜度的虾的图

片，建立4 个鲜度级别的标准。Weng Xiaohui等[31]将计算

机视觉、电子鼻和人工触觉感官技术相结合，选取猪肉

和鸡肉进行验证实验，采用支持向量机对3 种技术的融合

数据进行分析，结果表明，与单一技术相比，融合技术效

果更好。单一仿生技术在肉制品评价中不能完全反映其整

体信息，在将来的研究中可以将电子舌与电子鼻、计算机

视觉技术相融合，从味觉、嗅觉、视觉全方位检测肉的品

质，为实时检测肉品新鲜度提供理论依据。

目前，应用于肉品质检测的光谱技术包括近红外

光谱、高光谱成像、激光拉曼光谱技术等，用于肉类

TVB-N含量、嫩度、系水力、颜色、香味等新鲜度指标

的测定。熊来怡[32]通过近红外光谱技术检测猪肉蒸煮损

失、细菌菌落总数等5 种新鲜度指标，分别建立的定量

分析模型具有较高的相关系数。宋进[33]通过高光谱成像
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技术获取调理鸡肉的高光谱图像，利用专业仪器和方法

建立调理鸡肉新鲜度参数的预测模型。万新民[34]采集了

猪肉在408～1 117 nm范围的高光谱图像数据，用剪切仪

测得猪肉的剪切力并进行嫩度评价。采用主成分分析方

法建立猪肉嫩度等级识别模型，模型校正集的识别率为

96.15%，预测集的识别率为80.77%，证实了高光谱技术

在鲜肉新鲜度检测中的可行性。Oto等[35]采用电位荧光光

谱法检测出15 ℃好氧保存3 d的猪肉表面的腺苷三磷酸含

量和菌落总数。Yoon等[36]通过测定样品中激光束的反射

率，在短短几秒钟内鉴定出食品中的细菌数量，该方法

成本效益高、耗时短。 

仿生技术和光谱技术的发展证实了综合多指标形成

的模型对肉品新鲜度快速自动化检测的可能性，有助于

实现肉品新鲜度的实时反馈。我国已经建立傅里叶变换

近红外光谱技术规范[37]，为建立肉类新鲜度分级相关标

准提供依据。

2 保鲜技术

随着人们对牛羊肉的安全性、新鲜外观和保质期的

追求日益提升，对肉品的保鲜技术提出了更高的要求。

目前，冷藏、冷冻、超快速冷冻等控温保鲜技术已得到

广泛应用。而超高压、辐照、低温等离子体、超声波等

非热保鲜技术近几年也在不断发展，成为国内外学者研

究的热点。此外，通过添加保鲜剂的方式达到对调理肉

产品抑菌抗氧化等保鲜效果也是常用手段。

2.1 控制温度的保鲜方法

在鲜肉贮藏过程中，低温可以有效抑制肉类物理化

学和微生物变化。冷却是将肉品保存在0～4 ℃，在此过

程中鲜肉处于排酸贮藏阶段，蛋白发生水解，剪切力下

降，肉品变得更嫩[38]；但是微生物的生长、繁殖和酶的

活性仅在一定程度上受到抑制，肌红蛋白继续氧化，肉

色呈红褐色，保质期仅3～5 d。冷冻技术是指将宰后肉

保存在－15～－18 ℃的低于冰点的温度，该温度可以显

著延缓肉类贮藏过程中微生物生长和化学变化。虽然冷

冻技术是最常见的肉品保存方法之一，但是在冷冻和解

冻过程中产生的冰晶会破坏细胞结构，缓慢冷冻产生的

大且不规则的冰晶导致组织脱水，导致解冻时细胞内风味

物质随水分流失，影响口感。而快速冷冻产生的小冰晶对

组织的破坏性较小。Fernandes等[39]将羊肉在－18 ℃下贮藏

12 个月，研究发现羊肉微生物指标在整个贮藏过程中表

现出良好的稳定性，虽然嫩度显著降低，但其他的属性

感官得分约为7 分（中等）。控温的保鲜方法成本低，便

于操作，可以有效延长肉及肉制品的货架期。

2.2 非热保鲜方法

超高压技术是一种新型非热保险方法，诸多研究

报道超高压具有杀菌作用。Tikhonov等[40]提出冷鲜牛肉

经过800 MPa压力处理6  min后，再保存60 d，牛肉的参

数满足肉类食品安全法规的要求。Kim等[41]将4 ℃牛肉

在550 MPa压力下10 ℃处理5 min，4 ℃保存7 d后发现

菌落总数明显低于对照组，并且实验组中与风味相关

的游离氨基酸的数量增加。辐照技术是保存肉类的直

接微生物抑制方法，能高效灭活细菌。肉品受到电子

加速器产生的γ射线或电子射线的辐照，使微生物繁殖

受到抑制，起到杀菌作用，可以延长食品货架期。雷

英杰等[42]研究电子束辐照处理对生鲜猪肉品质的影响，

发现低剂量的辐照对生鲜猪肉色泽有一定促进作用，

7 kGy和9 kGy组第12天时菌落数仍在合格肉标准内，

相比对照组有明显的抑菌作用。低温等离子体技术是

一种新兴的环境友好型低温灭菌技术，主要是通过气

体放电产生活性含氧基团从而起到杀菌的作用 [43]。李

斯琦 [44]研究不同场强的等离子电场协同冰温保鲜技术

对羊肉贮藏期间的品质影响，结果表明，置于－4 ℃、 

5 kV/m等离子电场环境中冰温保鲜的羊肉可持续保持

不冻结的状态，在贮藏至第8天时肉色保持良好，硫代

巴比妥酸反应物值仅为0.827 mg/100 g，菌落总数仅为

3.781 CFU/g，与对照组相比差异显著。非电离、非侵

入、非污染形式的超声波技术能够让肉类产品快速通过

冰点，减少冰晶尺寸，降低冰晶对组织的破坏[45]。研究

发现，超声波显著抑制鸡胸肉脂质的氧化，超声波和酸

性电解水联合处理可以抑制微生物生长，对鸡胸肉颜色

参数无负面影响[46]。超高压、超声波等非热技术可以大

大提高冷冻和解冻速率，有效解决了肉类在冷冻过程中

营养流失的问题。

2.3 生物化学保鲜剂

肉制品中使用的化学保鲜剂主要包括甲酸、醋酸、

柠檬酸、抗坏血酸、山梨酸及其盐类和混合磷酸盐等。

任杰等[47]研究发现山梨酸钾可以有效抑制猪肉微生物体

的生长，其抗菌效果随pH值的升高而减弱。马国源[48]研

究亚硝酸钠对牦牛肉肌红蛋白氧化的作用机制，发现牦

牛肉肌红蛋白的聚集被抑制，维持牦牛肉肌红蛋白二结

构的稳定，表明亚硝酸钠可抑制牦牛肉肌红蛋白氧化。

我国防腐剂使用有严格规定，必须严格按照GB 2760—

2014《食品添加剂使用卫生规范》规定添加。化学防腐

剂的用量超过一定范围时，会对人体健康产生负面影

响。此外，化学防腐剂的广泛使用也会导致抗菌药物

对化学防腐剂产生耐药性[49]。相反，生物保鲜剂因其安

全，绿色等优点在食品保鲜中成为研究热点。

生物保鲜剂主要来源于动植物原料，或通过微生物

发酵得到，在人们长期食用的食品中，生物保鲜剂成分

的毒性远远低于人工合成的保鲜剂。Kumudavally等[50]研

究发现，在低pH值条件下，茶多酚处理的新鲜肉在室温
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（25±2）℃下保质期延长4 d。张瑞等[51]研究发现添加

0.25%牛至精油并在－3 ℃条件下贮藏对羊肉的保鲜效果

最好，相比不添加牛至精油并在4 ℃下贮藏的羊肉货架期

至少延长3 d。徐瑞等[52]发现壳聚糖/丁香精油微乳液复合

膜可将猪肉保藏期由3 d有效延长至12 d。双乙酸钠对作

为新型防腐剂，与乳酸链球菌素共同作用，可以更加有

效的抑制微生物的生长，弥补了乳酸链球菌素仅能抑制

细菌的缺点[53]。将Nisin制成纳米粒子，作为抗菌缓释剂

添加到可食性薄膜中，有望在确保食品安全的前提下，

极大延长肉品的贮藏期[54]。此外，近几年抗冻蛋白作为

新的研究方向，对肉类保鲜的作用不容忽视。冷链过程

中由于温度波动导致冰晶发生重结晶，冰晶颗粒变大，

破坏食品原本的组织结构，同样造成冷冻食品的品质下

降[55]，进而阻碍肉品保鲜的进一步发展。抗冻肽是生物

为适应寒冷环境而产生的多肽。而抗冻肽的重结晶抑制

效应能够调控冰晶，使形成的冰晶细小均匀[56]。有研究

报道，1～3、3～5 kDa的胶原抗冻肽可被归类为超级活

跃胶原抗冻肽，可使冰点下降3～6 ℃[57]。Chen Junlin
等[58]研究不同浓度抗冻肽对冷冻鸡肉的保水率、水分分

布、微观结构和组织学变化的影响，结果表明抗冻肽能

显著维持冷冻肌肉的品质性状。胶原抗冻肽在肉类保鲜

中的应用是肉品保鲜策略的新方向。虽然生物保鲜剂无毒

高效，深受消费者青睐，但是成本较高，在肉品保鲜中的

应用受到限制。因此，可通过多个保鲜剂协同少量使用或

者借助包装保鲜技术达到更好的保鲜效果。

2.4 包装保鲜技术

延长肉制品货架期的包装技术主要包括真空包装、

气调包装、智能包装等。真空包装是将包装袋内的空气

全部抽出，减少包装内的氧气含量，从而抑制微生物生

长和防止脂肪氧化。郝艳杰[59]探究真空热缩包装和真空

纹路包装方式对冷鲜牦牛肉保鲜效果的影响，结果表明

真空热缩包装的牦牛肉更嫩，色泽变化更为稳定。赵莹

鑫等[60]研究发现真空包装、热收缩包装和贴体包装可提

高羊肉嫩度。但是真空包装不能有效抑制厌氧菌的繁

殖，因此还需要与其他保鲜技术联合运用。气调包装是

采用具有气体阻隔性能的包装材料包装食品，再将一定

比例的混合气体充入包装内，使食品具有相对较长货架

期的技术。鲜肉气调包装最常用的3 种气体是CO2、O2、

N2，还可以使用少量CO，每种气体对鲜肉的保鲜作用

各不相同[61]。黄振彬等[62]采用40% CO2＋60% O2的气体

贮藏牦牛肉，在贮藏期牦牛肉所有指标均符合新鲜肉，

使用该气调包装能够有效延长新鲜牦牛肉的货架期。智

能包装包括传感器、指示器和射频识别器等技术，根据

包装内肉制品的气体、色泽、温度以及食品腐败相关代

谢物等的变化实时读取相关数据，更直观地表征肉品的

新鲜度。Chen Huizhi等[63]利用包装上带有不同指示剂标

签托盘将猪肉在5 ℃下保存8 d，发现指示剂标签能够区

分新鲜（红色）、中等新鲜（黄色）和变质（绿色）猪

肉，通过统计学模型，随着标签颜色的变化，成功预测

出猪肉的TVB-N含量和好氧菌数。真空和气调2 种传统

包装技术虽然可以有效延长肉品货架期，但是无法实现

肉品新鲜度的实时检测，智能包装可以弥补这一缺陷，

同时监测包装肉制品的新鲜状态和周围的环境。保鲜技

术虽然已发展多年，但尚未大规模的应用于热鲜肉的贮

藏，其主要原因是新鲜度分级统一标准的缺乏导致无法

客观评价保鲜技术的效果，从而制约了保鲜技术的创新

和发展。

3 结 语

目前，国内外颁布的肉品质相关标准大多是将质量

和产量按照一定的标准划分成不同等级，以促进饲养、

屠宰、肉制品加工协调发展，然而却忽视了国内外饮食习

惯不同所造成的消费结构差异。国外习惯于食用快餐式肉

产品，主要注重肉产品的营养配比，而我国居民的消费和

烹饪习惯更加青睐于热鲜肉的消费，对肉品口感、味道、

新鲜度等提出更高的要求。然而，我国缺乏宰后运输以及

贮藏过程中与新鲜度分等分级有关的统一标准，以至于难

以客观评价保鲜技术的效果，从而制约了保鲜技术的创新

和发展。随着仿生技术和光谱技术等无损快速检测监测技

术的发展，使实现综合多指标对肉品宰后新鲜度快速自动

化检测和肉品新鲜度的实时反馈监测成为可能。综合我国

人民食用肉品的消费习惯，针对能够准确反映新鲜度等

级的需求，对肉品质检测参数指标的重新划分，例如结合

TVB-N含量、色度、嫩度以及导电率等标志性指标作为肉

品新鲜度分级依据，系统制定肉品新鲜度分等分级统一标

准，将会一定程度弥补我国肉品等级产品空白，解决进口

高、中、低端产品与我国市场消费结构差异现状，进一步

有助于规范化、优质化肉品市场，帮助肉品产业结构和消

费结构的优化升级，并对保鲜技术的创新和发展，以及客

观评价起到积极作用。
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