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摘　要　以新鲜牛肉为保鲜对象,通过调节肉的温度、水分活度、酸度和抑菌剂等因素,抑制肉上的

微生物生长发育和肉的氧化来达到保鲜的目的。研究所用保鲜剂主要成分为糖、醋酸、柠檬酸、抗坏

血酸和富马酸二甲酯。将经保鲜剂处理的鲜肉置于常温 (20 ℃)下保存 8 d, 30 ℃下保存 72 h,鲜肉

的色泽、气味、粘度、弹性、煮沸后的肉汤保持不变,保鲜效果良好。
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　　由于鲜肉含有丰富的营养成分,水分活性较高,在加工运输、贮藏、销售过程中很容易被微生物污染或受

其它环境因素,如阳光、氧气、重金属盐等影响,发生变味、变色,失去营养价值和商品价值。因此,如何延长鲜

肉的保存期,在肉类研究方面是十分重要的问题,也是具有实际意义的问题。近年来,国内外很多学者开始着

手研究肉的非冷保藏法,他们大多采用气调保鲜、真空包装、辐射处理法、化学处理法等方法或几种方法的组

合应用。目前,国外对鲜肉保鲜研究较多的是肉的有机酸处理,取得了很好的结果〔1〕。国内王光华等人用脱乙

铣壳聚糖溶液处理 30 ℃保存的鲜猪肉,使货架期达 80 h〔2〕。余铀研究用生姜汁和绿茶液处理、保鲜鲜猪肉〔3〕。

韩刚等人利用天然植物素保鲜猪肉,可使 30 ℃贮存的鲜肉货架期达 1 d〔4〕。本文使用栅栏理论对鲜肉非冷藏

保鲜进行了尝试。

1　肉类保鲜的基本机理

食品要达到可贮性和卫生安全性,就要求在其加工中根据不同产品采用不同的保鲜方法,以阻止残留的

腐败菌和致病菌的生长繁殖。栅栏效应是食品保藏的根本所在。对于一种可贮而且卫生安全的食品,其温度

(T )、、水分活度 (aw )、酸性 (pH )、氧化还原电势 (E h)和抑菌剂 (P res)等栅栏因子的复杂交错,控制着微生物腐

败、产毒或有益的发酵,这些因子起着对食品联合防腐保质的作用。

对鲜肉进行常温下非冷保藏技术的理论依据是栅栏理论。该理论的主要思想是利用 T、ΑΞ、E h、pH 和

P res等几个外部因素相结合的办法,起到一个屏障作用,一步步地限制和削弱微生物的生长,从而达到食品

的稳定性与安全性。根据稳定、无毒、无异味等原则选择酸性抑菌剂如下: 山梨酸钾、溶菌酶、茶多酚、富马酸

二甲酯、丙酸钙等。通过反复试验选择其中几种的组合,如用糖、醋酸、柠檬酸、抗坏血酸和富马酸二甲酯组合

就是一种较好的保鲜液。用所配保鲜液处理鲜肉,就可以达到肉保鲜的目的。应该说明的是由于肉表面在屠

宰过程中不断浸入微生物,尤其刚宰割的肉体温较高,极适于微生物的繁殖。如果处理不及时就会造成微生

物数量显著增加,使肉的卫生条件变得恶劣,那样即使采用相应的栅栏,也不能防止肉的腐败变质。因此,对

宰后的肉尸应及时处理,而且在屠宰过程中尽量减少微生物污染,降低肉表面原始微生物数量。

2　试验与结果分析

2. 1　试验材料与方法

试验中所用鲜牛肉均购于吉林工业大学的商店肉铺,商检合格,将购回的鲜肉无菌操作切成 30 g 的肉块

分组待用。将配好的保鲜液装在干净的喷雾器内,取一定数量的样品,用喷雾器将保鲜液均匀地喷在肉表面
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上,稍沥干后装在铺有泡沫网的方便塑料饭盒中,外面用保鲜膜封好,相应的将未处理的肉样按同样方法包

好,作为对照组,并与处理组一起分别置于 20 ℃、30 ℃的温度下保存。

2. 2　结果与分析

1) 在 30 ℃贮藏的未处理的鲜肉pH 值随时间的增加迅速上升,大约 15 h, pH 值就已达到 6. 2,说明肉已

经不新鲜了,而处理组则经过 72 h, pH 值才达到 6. 1,将鲜肉的货架期延长将近 4倍,这说明保鲜液的保鲜效

果十分明显。2) 未处理的肉在贮藏 15 h 就开始出现混浊现象,而处理过的鲜肉经 72 h 才出现混浊现象, 保

鲜处理组出现混浊现象的时间明显比未处理组延长了很多。出现混浊现象是因为变质的肉蛋白质均有不同

程度的分解,形成蛋白胨及多肽类,这些产物在加热过程中与硫酸铜结合形成蛋白质而产生沉淀。3) 微生物

数量是判断鲜肉是否腐败的一个重要指标。一般来说当每平方厘米或每克肉样的细菌总数达到 107 个即 7个

对数值就认为肉已经开始腐败,此时肉开始有异味,肉质变软。由表 1可以看出,未处理的肉样在 30 ℃保藏

24 h 后,已经严重腐败产生恶臭,此时肉样的杂菌总数已经达到每克 7. 9个对数值,而处理过的肉保藏 84 h

杂菌总数才达到 6. 9个对数值,这说明保鲜液可以明显增加鲜肉的常温货架期。一般说来,鲜肉表面喷酸和糖

溶液,由于 pH 值下降,营养成分增加,有利于霉菌和酵母的生长,但由于保鲜液中加入了对抑制酵母和霉菌

生长的抑菌剂,可以有效地抑制霉菌和酵母,使之在一个较低的水平。

表 1　30 ℃下鲜肉微生物检测结果

组　别
微生物

类型

每克牛肉含微生物的对数值

贮　藏　时　间　öh

0 24 48 72 84

对照组 杂菌总数 4. 5 7. 9 8. 8 - -

酵　　母 2. 3 2. 1 2. 7 - -

霉　　菌 2. 0 2. 4 2. 1 - -

处理组 杂菌总数 3. 6 4. 3 6. 2 6. 7 6. 9

酵　　母 1. 8 1. 9 1. 8 2. 2 2. 8

霉　　菌 < 2. 0 2. 4 < 2. 0 2. 3 2. 5

　　通过以上检测结果,我们不难发现所使

用的精密 pH 试纸法, 蛋白胨、多肽类检验

法和微生物分析法三种检测方法在结论上

是一致的,三种测量结果均证明所用保鲜液

可以明显增加鲜肉的货架期, 保鲜效果显

著。同时我们也可得出用这三种方法中的任

一种就可以判定保鲜效果。

20 ℃条件下的肉保鲜试验结果表明,

对照组贮藏 3 d, pH 值为 6. 4,而处理组存

放8 d, pH 值才达 6. 2。从感观上看,未处理

组在 20 ℃下保藏 3 d表面严重发粘,肉表面有明显菌落存在,肉呈黄褐色有异味,表面有明显的霉斑。而相应

的对照组肉色保持较好,无异味而且肉质有弹性,处理组到第 9 d肉表面局部出现霉斑,肉表面零星地有腐败

菌落生成。

3　结　论

1) 本文所用保鲜原理用于鲜肉保鲜是成功的,其原理也可适用于其它食品的保鲜处理。2) 所用的保鲜

液能够有效抑制鲜牛肉上的细菌、霉菌和酵母的生长,在 30 ℃条件下贮藏,鲜牛肉的货架期可延长将近 4倍

达到 72 h;在 20 ℃条件下贮藏,鲜牛肉的货架期可延长 3倍达到 8 d。试验结果说明鲜肉保鲜效果显著。
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