
第23娄第3期 无锡轻工大学学报 V01．23 No．3
2004年5月 Journal of Wuxi University of Light Industrv May 2004

—2———。。22222——222———。——。。2===—=————=——=====——===一：
文章编号：1009—038Xf 2004)03—0057—04

气调包装对生鲜牛肉低温保鲜期的影响
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摘 要：通过气调包装技术对生鲜牛肉进行气调包装保鲜，研究不同保鲜工艺对牛肉的保鲜效果．

结果表明，在4℃下，气体体积分数配比为02 40％，C02 15％，并添加0．1 g／dL乳酸，2．0 g／dL山

梨酸钾，3．0 g／dL抗坏血酸联合处理的牛肉具有较好的保鲜效果，可使新鲜牛肉的货架期维持至7 d．
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Effect of MAP on Beef during Shelf Life at Low Temperature

HUANG Zhuang—xia， ZHANG Min， AN Jian—shen，LIU Su—yang， WU Jun

(School of Food Science and Technology．Southern Yangtze University，Wuxi 214036．China)

Abstract：In this study，beef steaks were stored under modified atmospheres．The samples were

treated with different chemical additives，and atmospheres concentrations．Results showed that

the best group was the one which was treated with 0．1％lactic acid，2．0％potassium sorbate，

3％ascorbic acid，stored under atmospheres concentration of 40％02 and 15％C02 at 4’C．

Under this conditions，the shelf 1ife of beef can be extended to 7 days．
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气调包装(Modified Atmosphere Packaging，

MAP)技术是一项仅通过对物理因素进行调节而实

现食品保鲜的新技术【l’2]．自20世纪70年代在法

国首次获得商业应用后，目前已得到广泛推广，应

用领域涉及新鲜水果、蔬菜、生肉、熟肉制品、水产

品、干制食品、休闲食品及调理食品等主要食品类

别¨“]．在西欧和北欧，超市上就可买到MAP保鲜

的各种新鲜鱼类；英国的MAP保鲜鱼已经占到

MAP保鲜食品零售的10％，并且在生肉和肉制品

的应用上居于世界领先地位∞]．

国内对鲜肉MAP的研究较多[6~9]，但大多品

种为鲜猪肉，且采用的气体体积分数为50％～70％
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以上高氧处理，在盒式MAP设备中较难实现．目前

国外有采用低氧(20％～40％)处理猪肉[10|，也有较

好的保鲜效果．

本试验采用MAP盒式保鲜包装设备，结合保

鲜剂，对生鲜牛肉进行气调保鲜包装及其低温下货

架期的研究，为延长生鲜牛肉的低温货架期提供技

术依据．

1材料与方法

1．1原料及处理

新鲜牛肉购自无锡梨花庄肉类交易市场，选取
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宰杀时间在24 h内的颜色鲜艳、无病、筋少、八成熟

以上牛背部肌肉．

1．1．1 原料处理 鲜牛肉进行切分后取样100 g

分装于包装盒中，用气调包装机设定的气体配比一

次性完成充气封口包装，然后置于冷藏温度为4℃

冷藏柜中贮藏．

1．1．2单独MAP保鲜步骤 在查阅资料和进行

小试的基础上，选取O。体积分数40％，CO。体积分

数从7％～25％设置4组，N。为填充气体，同时以真

空包装为对照组，包装后在4℃条件下贮藏．

1．1．3 MAP与添加剂联合保鲜 根据文献凹3报

道结合本试验小试结果，在4℃下，选取02和C0z

的配比为40％／25 o／4，添加0．1 g／dI。乳酸、3．0

g／d[。抗坏血酸、2．o～3．0 g／dI，山梨酸钾等添加剂

处理牛肉．处理方案见表1．

裹1 MAP结合不同添加剂对保鲜牛肉的处理方式

Tab．1 Treatment of different additives in combination of

MAP g／dL

处理号 处理方式

1# 空白

2#0．1乳酸

3#0．1乳酸．2．0山梨酸钾

4#0．1乳酸．3．0抗坏血酸

5#0．1乳酸．2．0山梨酸钾．3．0抗坏血酸

1．2主要试剂

山梨酸钾、抗坏血酸、乳酸、浓硫酸、醋酸铅

(均为分析纯)；醋酸铅试纸．

1．3仪器设备

ADFM—V300型气调包装机(包装系统见图

1)：张家港恒忠包装机械厂生产；320一S pH计：梅特

勒一特利多(仪器)上海有限公司生产；组织捣碎机：

上海标本模型厂生产；FAll04电子天平：上海天平

仪器厂生产；SPX生化培养箱：南京实验仪器厂生

产；电热恒温鼓风干燥箱：上海跃进医疗器械厂生

产；WSC—S型测色色差计：上海精密科学仪器有限

公司生产．

1．4牛肉感官评定指标

牛肉的感官评定指标见表2．为了使感官评定

级别量化，将一级、二级、轻度变质、变质肉，分别设

定分值为4，3，2，1(见表中括号内值)．考察感官评

定的各项指标，将各指标的得分分别相加，然后再

将4种指标的总和相加，从中加以分析判断，得出

结论．

1．空气压缩机；z．二氧化碳钢瓶；3．氧气钢瓶；4．氮气发生

器；5．气体混合器；6．气体蔑换和包装设备

圈l禽式气调包装系统图

Fig．I System of modified atmosphere package

表2牛肉的感官评定指标

Tab．2 Sensory index of beef in MAP

2结果与讨论

2．1 单纯MAP气调保鲜对牛肉色差值的影响

根据Buys等的研究【l引，4种气体配比选择为：

体积分数40％O：，15％C0。；体积分数40％0。，

25％CO。；体积分数40％02，7．3％CO。；体积分数

40％02，9．6％CO：．经过7 d 4℃贮藏，牛肉红色

对光源的反映A值随贮藏天数变化见图2．从图中

可以看出，色差值的变化幅度较大，在贮藏初期，色

差值稍有增加，贮藏4 d后，色差值成逐渐下降趋

势，表明单纯MAP气调条件不能抑制牛肉血红素

的分解．

图2 MAP气调保鲜对牛肉色差值的影响

Fig．2 Effect of MAP on the color value of beef
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2．2单纯MAP下不同体积分数02和CO：对保

鲜牛肉的影响

Oz体积分数配比为40％，调整CO。体积分数

的比例，贮藏7 d后牛肉的各项指标值见表3．

从表中可知，不同气体配比O：和CO：对牛肉

的pH值、感官指标具有较大影响，其中体积分数

40％O：，25％CO。处理具有较好的效果．

衰3不同气体配比的o：和C02对保鲜牛肉的影响

Tab．3 Effect of different concentrations of 02 and C02 on

beef

2．3 MAP结合不同添加剂对保鲜牛肉pH值的

影响

为了增加牛肉保鲜效果，进行了MAP结合不

同添加剂对保鲜牛肉pH值影响的研究，结果见图

3．由图中可以看出，在贮藏初期(3 d内)，pH值逐

渐上升，后呈下降趋势，在贮藏至7 d时，其中1#，

2#，3#的pH值降低幅度较大，4#，5#的pH值

保持稳定．

圈3 MAP结合不同添加剂对保鲜牛肉pH值的影响

Fig．3 Effect of different additives in combination of

MAP on pH of beef

2．4 MAP结合不同添加剂对保鲜牛肉感官指标的

影响

MAP结合不同添加剂对保鲜牛肉感官指标的

影响见表4．由表中可以看出，2#处理效果较差，

参考文献：

5#处理效果较好，表明0．1 g／dL乳酸，2．0 g／dL

山梨酸钾，3．0 g／dI。抗坏血酸对鲜牛肉的综合保鲜

效果较好．

表4 MAP结合不同添加剂处理对保鲜牛肉感官指标的影

响(40％oz．25％c02)

Tab．4 Effect of different additives in combination of MAP

on sensory index of beef

处理1—丁—#掣
l#

2#

3#

4#

5#

2．5 MAP结合不同添加剂对保鲜牛肉微生物指标

的影响

贮藏至第7天时，对各处理牛肉的微生物指标

进行检验，结果见图4．由图中可以看出，2#处理

效果较差，5#处理效果较好，表明0．1 g／dL乳酸、

2．0 g／dL山梨酸钾、3．0 g／dL抗坏血酸对鲜牛肉

的细菌总数有较好的抑制效果．
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图4 MAP结合不同添加剂对保鲜牛肉微生物指标的

影响

Fig．4 Effect of different treatments in combination to

MAP on microorganism of beef

3 结 论

在气调和4℃低温环境下，在较佳气体配比体

积分数40％O。／25％co：下，采用0．1 g／dL乳酸、

2．o g／dL山梨酸钾、3．0 g／dI。抗坏血酸联合处理，

鲜牛肉可达到一周的保鲜货架期．
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