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熟肉制品防腐技术探讨 
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摘要：由于熟肉作品不需要深加工即可食用，再加上其味道鲜美、营养价值高等优点受到诸多消费者的喜爱，然而，熟肉制品
保存时间比较短，在储存过程中极易被微生物污染，使得熟肉制品发生变质，危害消费者的身体健康。为了能够延长熟肉制品的保
存时间，保障熟肉制品新鲜度，针对熟肉制品防腐技术不断创新研究，以此加强熟肉制品防腐保鲜水平，促使食品质量与安全性提
升，因此，本文对熟肉制品防腐技术进行研究，从多层面分析熟肉制品防腐保鲜技术，希望为相关工作开展提供借鉴。 
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引言 
在社会经济快速发展的作用下，大众居民的生活水平大幅

度提升，且消费观念也随之改变，在食品工业的产品质量品质、

安全卫生等提出更高的要求，尤其是各种传统、方便的熟肉制

品，已经成为食品市场中畅销产品，但是由于熟肉制品容易受

微生物污染变质，再加上熟肉制品在生产中因杀菌温度比较低，

水分含量高，以及流通冷链系统不完善等，使得熟肉制品易腐

败变质。为此，对熟肉制品防腐技术的研究具有一定的实际意

义，能够提高熟肉制品的质量，适当延长熟肉制品的保存期限。 

一、杀菌保鲜技术 
（一）超高压保鲜技术 

随着防腐保鲜技术要求的不断提高，食品防腐保鲜行业结

合实际熟肉制品需求研发出一种全新的防腐技术，即超高压防

腐保鲜技术，主要就将熟肉制品在常温环境中放置于流体介质

中，然后瞬间传输到熟食制品一百兆帕到九百兆帕以上的压力，

这样可以将熟食制品中的微生物完全消灭，同时将熟食制品的

味道和营养全部保留。比方说，鸡肉制品在防腐保鲜技术处理

之前沙门氏菌的细胞结构非常完整，在使用超高压处理后细胞

结构出现混乱，并且细胞存在一定的损伤。同时，在超高压实

施下能够降低肉制品的菌落总数，使得熟肉制品中的亚硝酸盐

含量降至最低，这种防腐保鲜技术杀菌效果高于传统热加工方

法。 

（二）微波杀菌保鲜技术 

微波杀菌是利用食物吸收微波会出现自身发热来实现杀菌

效果，这里所说的微波是指后天制造的一种电磁波。实质上生

物体和微波之间存在非常复杂的关系，大多数生物体都会被微

波穿透，特别是肉制在微波作用下会出现复杂的生物反应。比

方说，使用微波杀菌防腐处理的发酵鸡肉肠，其经过微波杀菌

后的菌落总数要比未杀菌前菌落数低很多，而且各项指标都符

合相关要求，从而在一定程度上增加了发酵鸡肉肠的保质期限。

另外，将低温真空保存的熟肉制品和经过微波杀菌保险技术处

理的熟肉制品对比，同等存储条件下，微波杀菌保鲜技术处理

的食品保质期时间更长。由此可见，效率高、升温快、环保等

是微波杀菌的显著特点，使其成为新时代全新高效节能的防腐

技术，然而，微波杀菌保鲜技术也存在诸多实际问题，目前缺

乏微波杀菌对食品安全负面影响的研究，应加强此方面的研究，

便于熟肉制品选择更好的杀菌技术。 

（三）辐射防腐技术 

目前，我国熟肉制品的种类非常丰富，深受消费者的喜爱，

但是，大部分熟肉制品在短时间内容易受到微生物污染，并引

发一系列食品安全问题，面对此情况，很多地方特色熟肉制品

只能开发当地市场，无法实现远距离销售，进而限制熟肉制品

企业的经济效果。随着食品防腐技术的不断发展，很多熟肉制

品获得良好的保存，促进熟肉制品远销活动的开展。其中辐照

技术在熟肉制品防腐工作中得到广泛应用，主要是使用一类波

长极短的电离射线辐照熟肉制品，经常使用的有 X 射线、Y 射

线、高能电子束等，以此实现杀菌效。比方说，防腐处理散装

酱牛肉时，可以使用辐射技术，在辐照剂量为六千戈瑞时，可

以在保存酱牛肉的口感的同时，有效降低其中微生物水平。对

比使用辐射防腐技术前后保存期限发现，酱牛肉未辐照之前保

质期要比辐照后的保质期短八天到十天，可见，辐射技术具有

良好的防腐保鲜作用。另外，一些采用铝箔真空包装的熟肉制

品一般保存时间为一周到两周，在使用辐射技术仅铝箔袋中的

微生物全部消灭，为熟肉制品的保存提供良好的条件，从而使

部分熟肉制品的保质期增加到两个月左右。 

二、防腐保鲜剂的应用分析 
（一）化防腐剂 

熟肉制品防腐技术种类多样，其中化学防腐技术由于成本

比较低、防腐保鲜效果良好等特点，深受熟肉制品生产企业的

青睐。目前，比较常用的化学防腐剂包含乙酸、乳酸及其钠盐、

EDTA、甘氨酸、双乙酸钠、山梨酸及其钾盐、柠檬酸、抗坏血

酸、磷酸盐、葡萄糖酸内酯等。其中乙酸、山梨酸及其盐、乳

酸钠等是熟肉制品使用最多的防腐剂。然而，化学防腐剂过量

使用会对消费者身体健康造成危害，还会影响熟肉制品的味道，

为了保障食品安全，我国针对防腐剂添加剂量至国家相关标准

中有明确规定，和使用要求，譬如，熟肉制品使用山梨酸以及

其盐添加剂剂量要控制在每千克 0.075 克；酱卤肉制品在使用

亚硝酸钠、亚硝酸钾进行防腐时应控制为每千克使用 0.15 克。 

（二）天然抑菌剂 

防腐保鲜剂对食品保存效果较好的作用，除了普遍使用的

化学防腐剂之外，还有很多天然抑菌剂，在食品加工中得到广

泛应用。当前，溶菌酶、壳聚糖、纳他霉素等是比较常见的天

然防腐保鲜剂，其具体使用应根据我国食品添加剂使用标准。

比如，熟肉制品加工过程中添加纳他霉素的计量应控制在每千

克 0.3 克，使熟肉制品的味道不会受到影响，并实现良好的防

腐保鲜作用。另外，部分天然物质也具有抑菌效果，可以在熟

肉制品当作防腐保鲜的添加剂，尤其是在熟肉制品中得到普遍

应用，比如果胶分解物、琼脂低聚糖、大蒜素、茶多酚、大豆
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异黄酮等。天然的抑菌剂不仅具备抑制病菌生成的效果，还能

够从不同程度上提升肉制品原有的风味，使得肉制品在延长保

质期的同时，提升口感和食用价值。根据相关专业的生物研究

表面，在香辛料李银塔中的提取物发现，其具备较强的抗氧化

性，这也是使得肉制品不滋生菌落的关键因素。如花椒、肉桂、

丁香、百里香、薄荷科芬芳植物以及迷迭香等。 

三、包装防腐技术 
（一）真空包装 

产品包装在一定程度也可以起到防腐效果，且包装是产品

销售必不可少的部分。在包装产业创新发展下，塑料真空包装

的应用范围逐渐扩大，尤其是在易被微生物感染的熟肉制品的

应用非常普遍。大多数微生物的生存和繁殖的必要条件就是氧

气，而真空包装就借助这个原理将包装内空气排除，降低氧含

量，破坏微生物生存和生长环境，避免熟肉制品出现霉变和变

质问题，延长保存期限。根据相关实验表明，将熟肉制品包装

中空气排出，让包装袋中含氧量小于百分之一时，大大降低微

生物的生长与繁殖，如若包装中含氧量在百分之零点五以下时，

很大部分的微生物无法生存，这样就可以延缓熟肉制品变质的

速度，实现防腐保鲜效果。 

（二）气调保险包装技术 

在熟肉制品的防腐保鲜工艺中，气调包装技术对肉类质量、

口感、味道等具有良好的维持作用，使得熟肉制品的保质期延

长，为实现远途销售提供良好条件，提升熟肉制品的食用价值

和经济效益。所谓的气调保鲜就在封闭低温贮藏的体系中根据

熟肉制品的种类，利用不同的调节方式将所处环境的气体组成

成分进行改变，有效控制微生物生长繁殖及腐败变质，实现熟

食制品保存时间延长的效果。目前气调保鲜所使用气体主要有

氧气、二氧化碳、氮气等。在实际应用时通过降低氧气浓度，

同时提升二氧化碳和氮气浓度，然后按照一定的比例组合，之

后将熟食制品存在此环境中，可以增加保存的时间。目前，熟

食制品采用这种包换方式常见的材料有铁和铝，如鱼罐头、牛

肉罐头等，这种包装方式在市场流通比高，主要因为罐头类熟

食制品在保存期间很容易出现脂肪氧化，致使产品的硫代巴比

妥酸值、过氧化值等升高，造成熟肉制品的腐败；同时金属罐

头易胀罐也易导致肉制品变质[1]。 

（三）可食性涂膜保鲜 

可食性涂膜是一个高效的保鲜方法，经过合理地进行涂刷、

喷洒后可以产生保护层，有利于保留肉制品水分，也可以增加

肉制品营养，同时通过合理地使用方法还可以减少肉制品氧化

速率。在经过长期有效的应用研发中，可食性涂膜还可以更有

效地控制氧化，也因此增加了肉制品的保鲜期数。在最新的研

发中，通过采用纳米技术，有效地增加了对肉制品包装的阻隔

力，并且有利于抗菌性。在酱卤肉制品中，有的研究者通过采

用可食性壳聚糖涂层溶剂对酱牛肉进行化学处理，用百分之零

点五的醋酸溶液在分解为壳聚糖后再加入壳聚糖涂层溶剂，在

壳聚糖涂层溶剂达到百分之零点四和百分之零点六后，可以使

酱牛肉的货架时间拉长两天到三天。壳聚糖涂层溶剂达到百分

之零点八和百分之一时，能使商品的保存时间拉长五天到六天，

且涂膜处理对商品的感官性能没有不良影响[2]。 

四、低温保藏技术 
（一）低温冷藏存 

通常细菌的繁殖温度范围约为在五摄氏度到二十五摄氏度

之间，最适合温度范围为二十摄氏度到四十摄氏度，而在四十

五摄氏度以上和零下十八摄氏度以下时细菌均无繁殖势能。冷

藏是把熟肉制品存放在略高于零摄氏度的环境，一般保存温度

在二摄氏度到四摄氏度范围内，这个温度环境内多数病菌已经

无法生存与繁殖，而嗜冷菌却还能生长。通过正确把握气温调

节，实行低温冷藏，能更有效地遏制熟肉制品中残存的菌种的

生长繁衍，并不影响熟肉制品的理化状态，实现保存时间延长

的效果，然而低温冷藏存在一定的不足，在解冻或冷冻期间会

出现冰晶和盐析效应，这对熟肉制品的质量造成一定的负面影

响，而且会增加运输成本[3]。 

（二）真空冷冻干燥技术 

真空冷冻干燥工艺技术又称冻干工艺技术，目前冻干食品

在欧美国家和日本地区的需求量仍然很大，我国对冻干食品的

需求量也在逐渐增加。冷冻干燥的方法是把食物快速冷冻后，

再升华或脱水，不但保留了食物的色、香、味、形，而且在很

大程度上保留了食物中的营养物质，由于冻干食品一般没有冷

藏装置，所以不需要经过严密包装就可以长时间储存，而且重

量轻，其不足之处在于加工成本较高[4]。 

五、其他防腐保鲜技术 
加热处理技术：加热处理用来杀死熟肉制品中存在的腐败

菌和致病菌，可起到抑菌、灭酶的作用。如果加热到熟肉制品

中心温度达 70℃时，除耐热性芽孢菌仍残存，致病菌已基本死

亡，加热至中心温度 120℃时，数分钟即可杀死包括耐热性芽

孢杆菌在内的所有微生物，但加热不能有效防止油脂和肌红蛋

白的氧化，反而有促进作用，所以经加热处理的熟肉制品必须

配合其他保藏技术。发酵处理技术：适合微生物生长 pH 值是

6.5-9.0，当熟肉制品 pH 值降低到一定酸度，可比在碱性环境

下更能有效抑制杀灭某些微生物，发酵处理是利用人工环境控

制，使熟肉制品中乳酸菌成为优势菌，将熟肉制品中碳水化合

物转化为乳酸，降低产品的 pH 值，从而抑制微生物的生长[5]。 

结语 
总之，由于熟肉制品营养全面，水分含量高、易腐败难以

长时间贮藏等特点，使得防腐保鲜技术的应用与创新发展显得

尤为重要。目前，现有的防腐保鲜技术的应用可以依据熟食制

品的种类和保鲜要求合理选择，发挥各自的优势，达到最佳保

鲜效果。 
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