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气调包装对冷鲜禽肉感官特性和保质期的影响

高欣
(吉林农业科技学院, 吉林 132101)

摘要: 目的摇 研究 CO 组、无氧组、真空组、低氧组、高氧组、普通组等 6 种包装方法对冷鲜禽肉感官特

性和保质期的影响。 方法摇 测定禽肉在贮藏不同时间后的感官特性、理化指标(pH 值、TVB-N 值、
TBA 值、汁液损失率)和菌落种数的变化。 结果摇 随着贮藏时间的增加,各组的感官特性呈现下降趋

势,CO 组感官指标较好,12 d 时保持新鲜;理化指标和菌落总数整体呈上升趋势,CO 组、无氧组和真

空组上升较慢,保持新鲜 9 ~ 12 d。 结论摇 CO 组、无氧组和真空组保鲜效果较好,保鲜期达 12 d,添加

了 CO(0. 5% )对禽肉的感官特性有明显效果,总体保鲜效果为 CO 组>无氧组>真空组>低氧组>高氧

组>普通组。
关键词: 包装方法; 冷鲜禽肉; 保鲜

中图分类号: TS206. 6摇 摇 摇 文献标识码: A摇 摇 摇 文章编号: 1001-3563(2014)09-0036-05

Influence of Modified Atmosphere Packaging on the Sensory Characteristics
and the Shelf Life of Cold Fresh Poultry Meat

GAO Xin
(Jilin Agricultural Science and Technology College, Jilin 132101, China)

ABSTRACT: Objective To investigate the influences of six kinds of packaging methods including the CO group, anoxic
group, the vacuum group, Low-oxygen group, High-oxygen group, and normal group on the sensory characteristics and shelf-
life of chilled poultry meat. Methods The sensory characteristics, changes in physical and chemical indicators ( pH value,
TVB-N value, TBA value, loss rate of juice) and number of microbial colonies were determined after storage of different
times. Results With the storage time, the sensory characteristics of each group showed a downward trend, the CO group had
better sensory indicators, which kept fresh for 12 days. The physical and chemical indicators and the total number of colonies
showed an overall upward trend, the CO group, anaerobic group and vacuum group showed slow increase, and kept the meat
fresh for 9 ~ 12 days. Conclusion The CO group, anoxic group and Vacuum Group were better in preservation of the poultry
meat and the shelf life was 12 days. Addition of CO(0. 5% ) had a significant effect on the sensory characteristics of the poultry
meat. The overall preservation performance was concluded as: CO group>anoxic group>Vacuum Group>Low-oxygen group>
High-oxygen group> ordinary group.
KEY WORDS: packaging methods; cold fresh poultry; preservation

摇 摇 禽肉具有低热量、低脂肪、低胆固醇和高蛋白质

的营养特点[1],我国禽肉消费所占比重逐年上升[2]。
目前市场上大部分禽肉制品主要分为冷冻肉和热鲜

肉等 2 种,大部分采用保鲜膜 /拖盘包装等直接包装

的方法,包装方法比较单一[3],延长低温禽肉的保质

期是目前急需解决的问题。 国内关于气调保鲜的研
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究多集中在牛肉或猪肉类制品[4—5],禽肉与猪肉在包

装上有一定的相似性,但是禽肉从外形规格尺寸、肉
制品颜色和猪肉的品质上都有很大的不同,因此禽肉

制品和猪肉类包装方式有很多区别。 该试验以新鲜

鸡肉为原料,通过气调包装(MAP) [6—7] 方法,对冷鲜

禽肉保鲜手段和条件进行了一些探索,具有一定的现

实意义。

1摇 实验

1. 1摇 材料

摇 摇 实验材料:试验所用鸡肉为大润发超市所售冷鲜

鸡胸肉;包装材料为 PET / PE 复合薄膜袋,包装气体

纯度大于 99. 99% ;所用试剂有盐酸、硼酸铅、食盐、琼
脂、牛肉浸膏、蛋白胨、醋酸铅三氯乙酸、氢氧化钠、蒸
馏水等。

1. 2摇 设备

实验设备:DZQ-600 多功能真空气调包装机,华
联包装机华联机械集团;UV-1700 紫外可见光分光光

度计,日本岛津公司;巴氏杀菌锅,山东诸城市安泰机

械有限公司;SW-CJ-1F 超净工作台,苏州苏洁净化

设备有限公司;AL104 电子天平,梅特勒-托利多仪器

上海有限公司;恒温培养箱,沧州欧谱检测仪器有限

公司。

1. 3摇 方法与测定

1. 3. 1摇 气调包装方法试验设计

选择高氧组、低氧组、无氧组、CO 组、真空包装和

空气组对照,分组设计见表 1。 将处理好的肉样分切

成每块质量约 50 g 的肉块,随机分成 6 组。 在 4 益下

贮藏,分别在贮藏 0,3,6,9,12,15,18,21 d 后对样品

表 1摇 气调包装方法试验设计

Tab. 1 Experimental design of the modified
atmosphere packaging method

测试组名称 混合气体组成(体积分数)
高氧组 O2(50% )+CO2(25% )+N2(25% )
低氧组 O2(20% )+CO2(50% )+N2(30% )
无氧组 CO2(50% )+N2(50% )
CO 组 CO2(50% )+N2(49. 5% )+CO(0. 5% )
真空组 真空

普通组(对照) 空气

进行感官、各项理化指标和微生物指标的测定,每个

指标做 3 个重复实验,取其平均值。 对肉的品质进行

判定,以分析不同包装方法对禽肉保鲜的影响。
1. 3. 2摇 感官评价指标

选定 4 位专业评价员,按照表 2 的评价标准进行

感官指标的评价,最终结果按“多数原则冶确定。
表 2摇 评价标准[8]

Tab. 2 Evaluation standards[8]

评价等级 感官评价指标(色泽、肉味、表面组织状态、肉汤)

一级新鲜

(4 分)
有光泽;气味正常,无异味;外表微干,不粘手;
肉汤清澄,鲜味明显

二级新鲜

(3 分)
脂肪缺乏光泽;略有氨味或酸味;外表干燥或粘

手;肉汤稍混浊,无鲜味

轻度变质

(2 分)
无光泽;较浓氨味或酸味;外表极度干燥或粘

手;肉汤混浊,有絮状物

完全变质

(1 分)
颜色灰黄,无光泽;浓烈腐败味儿;大量渗水;肉
汤很浑浊,有臭味

1. 3. 3摇 理化指标的测定

1) pH 值。 按照 GB / T 9692. 5—1998《肉与肉制

品 pH 测定》标准进行。
2) 挥发性盐基氮(TVB-N 值) [9—10]。 参照 GB / T

500944—2003《肉与肉制品卫生标准的分析方法半微

量定氮法》进行,结合 GB / T 16869—2005《鲜、冻禽产

品》的参考标准:新鲜肉 TVB-N 值臆15 mg / 100 g,次
鲜肉 TVB-N 值为 15 ~ 25 mg / 100 g,变质肉 TVB-N
值>25 mg / 100 g。

3) TBA 值[11—12]。 将 100 g 肉样研细,加入 50
mL 质量分数为 7. 5%的三氯乙酸混合液(EDTA 的质

量分数为 0. 1% ),振荡 30 min,双层滤纸过滤 2 次,取
5 mL 上清液加入 5 mL ITBA 溶液,90 益水浴中保温

40 min,取出冷却 1 h 后离心 5 min,在上清液中加入 5
mL 氯仿摇匀,静置分层后取上清液,分别在 532 nm
和 600 nm 处比色,记录消光值并计算 TBA 值。

4) 汁液损失率。 汁液损失量与原料肉质量的比

值为汁液损失率(% )。
1. 3. 4摇 菌落总数的测定

参照 GB / T 4789. 2—2003《食品卫生微生物学检

验菌落总数测定》进行,依据 GB / T 16869—2005《鲜、
冻禽产品》标准,一级鲜肉为小于 4 lg(cfu / g)、二级鲜

肉为 4 ~ 6 lg(cfu / g)、变质肉为 6 lg(cfu / g)以上。
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1. 4摇 数据分析

试验数据均为重复 3 次的平均值,采用 SAS(8. 1
版)软件进行分析。

2摇 结果与分析

2. 1摇 不同气调包装对冷鲜禽肉感官指标的影响

摇 摇 在 4 益贮藏不同时间后,按表 2 感官评价方法,
对禽肉的感官进行评价,结果见图 1。 由图 1 可见,
CO 组和真空组优势明显,其次是无氧组的保鲜效果

较好,CO 组和真空组在 18 d 时腐败变质,二者无明

显差异,但 CO 组能够保持较好的色泽,真空组和无

氧组能够保持肉的表面状态和肉味,保鲜效果较好。
普通包装组(对照组)最差,在 6 d 完全变质,在第 9
天腐败变质。 低氧组在 12 d 时腐败。

图 1摇 不同气调包装方法对禽肉感官品质的影响

Fig. 1 Effects of different MAP methods
on the sensory quality of poultry meat

2. 2摇 不同气调包装对冷鲜禽肉理化指标的影响

2. 2. 1摇 禽肉中挥发性盐基氮(TVB-N 值)的变化

由图 2 可见, TVB-N 值整体呈上升趋势,但上升

缓慢。 可能是因为在低温下,肉的腐败主要是由于乳

酸菌类微生物繁殖产生了乳酸和硫化物[13],乳酸菌

的蛋白质分解酶较弱,所以 TVB-N 值上升较慢,这与

李焕荣等[14]研究的相一致。 普通组变化较大,在第 6
天时,挥发性盐基氮已达到 17. 89,其次是高氧组在第

9 天时 TVB-N 值达到了 16. 57,低氧组达到了 15. 03,
说明氧气对禽肉有一定的腐败作用;CO 组的 TVB-N
值始终缓慢上升,12 d 时为 14. 87,还属于一级鲜肉。
总体上不同包装中 TVB-N 值大小依次为:普通组>高
氧组>低氧组>无氧组>真空组>CO 组。

图 2摇 不同气调包装方式对 TVB-N 值的影响

Fig. 2 The impact of different MAP methods
on the value of TVB-N

2. 2. 2摇 禽肉中 pH 值的变化

由图 3 可知,禽肉中 pH 值整体上呈上升的趋势,
但在开始时下降,之后上升。 可能是因为低温时,成
为优势菌的乳酸菌产生了乳酸,pH 值有所下降,此后

pH 值很快上升[15] 是因为微生物大量繁殖产生了氨

的作用,释放出的碱性基团使 pH 值快速上升。 不同

包装之间 pH 值变化规律不明显,这与刘琳[16]研究的

不同气体比例的处理对生鲜调理鸡肉 pH 值影响无明

显规律一致。 在第 9 天时,pH 值普遍超过一级鲜肉

标准 6. 2, CO 组的 pH 值较低,这是由于 CO 抑制了

微生物的繁殖,则 pH 值上升缓慢。 单纯根据 pH 值

的变化尚不能判断生鲜禽肉制品是否已经变质,仅可

作为参考。

图 3摇 不同气调包装对 pH 值的影响

Fig. 3 The impact of different MAP methods on the pH value

2. 2. 3摇 禽肉中 TBA 值的变化

从图 4 中看出,随着贮藏时间的延长,各包装组

冷鲜禽肉的 TBA 值总体呈上升趋势。 前 3 d 差异不

显著,6 d 后差异明显,有氧组的 TBA 值上升较快。
在第 12 天时, 高氧组和普通组 TBA 值快速升高,表
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明已变质。 在第 21 天时,CO 组和无氧组的 TBA 值

都在 0. 3 以下,比其他组的 TBA 值上升更缓慢,差异

显著,均未超过脂肪酸败临界限,这可能是因为 CO
和无氧环境抑制了脂肪的氧化。 在贮藏 9 d 时,高氧

组和真空组的 TBA 值达到了 0. 48 以上,接近腐败标

准,低氧组在第 15 天时也达到了 0. 49,表面接近于腐

败,总体上含有氧气会加速腐败,含有 CO2 和 CO 有

抑制作用。 TBA 值整体呈现一定的规律性:普通组>
高氧组>低氧组>真空组>无氧组>CO 组。

图 4摇 不同气调包装对 TBA 值的影响

Fig. 4 The impact of different MAP methods on the TBA value

2. 2. 4摇 禽肉汁液损失率的变化

从图 5 中可知,汁液流失率在前 6 天除了普通包

装组流失较多外,其余各组流失率较少,都保持在

1. 5%以下,普通包装组流失率最大,在第 9 天时达到

峰值 3. 7% ,高氧组相比较而言流失率也相应高些,
CO 组、低氧组、无氧组差异不明显,流失率也低。 这

可能是因为 N2 是一种惰性气体,只是作为填充气体

时可以降低肉品的汁液流失率。

图 5摇 不同气调包装方法对汁液流失率的影响

Fig. 5 Effects of different MAP methods on the drip loss

2. 3摇 不同气调包装贮藏方法禽肉微生物(菌落总数)
的变化

摇 摇 由图 6 可见,冷鲜禽肉在贮藏过程中,菌落总数

整体呈由慢到快的增长趋势;6 种包装的抑菌效果优

劣依次为: CO 组>无氧组>真空组>低氧组>高氧组>
普通组。 其中,CO 组、真空组、低氧组、无氧组的样品

其菌落总数在前 6 天变化幅度小,保持一级鲜肉标

准,在第 12 天时无氧组和 CO 组保持新鲜,无氧包装

的抑菌效果优于真空包装,表明 CO2 起到一定的抑菌

效果。 高氧组菌落总数高于其他 3 种,在第 6 天时菌

落总数达到 4. 67,和低氧组比较抑菌效果差异显著,
说明氧气的存在加速了肉样的腐败,降低了 CO2 的抑

菌作用,提高了好氧菌的活性。

图 6摇 不同气调包装方式对冷鲜禽肉菌落总数的影响

Fig. 6 Effects of different MAP methods on the total number
of colonies in cold fresh poultry meat

3摇 结语

在 4 益状态下,从感官评定、理化指标和微生物

指标等方面进行评价,比较不同气调包装的保鲜效

果,得出真空组、无氧组和 CO 组保鲜效果较好,能保

持一级鲜肉至少 9 d,有几项理化指标显示 12 d,个别

指标显示 15 d;而普通组和高氧组一级鲜肉保持 3 d,
个别指标显示 6 d,差异明显。 总体保鲜效果为:CO
组>无氧组>真空组>低氧组>高氧组>普通组。 通过

对 CO 包装组和无氧包装组进行比较显示,添加了

CO(0. 5% )有明显的抑菌作用,因此添加了 CO 的气

调包装对禽肉的光泽和色泽有明显的效果,感官指标

较好。
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