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摘要:在分类概述植物源、动物源、微生物源和酶类 4 种生物保鲜剂的基础上,
对生物保鲜剂的复合及与其他保鲜技术的结合应用进行梳理,指出:植物源性

生物保鲜剂最常见,但其化学成分较复杂,抑菌浓度难以控制;动物源性生物保

鲜剂抑菌效果好,但成本较高、提取率普遍较低,需与其他保鲜剂协同发挥作

用;微生物源性生物保鲜剂安全高效,但抗菌谱较窄;酶类生物保鲜剂保鲜效果

好,但抗菌谱窄、提取困难、生产成本高;将保鲜效果良好的生物保鲜剂复合使

用,或与冷藏保鲜、气调包装等技术相结合,可获得更好的保鲜效果. 未来在寻找

来源丰富、价格低廉的天然生物保鲜剂的同时,需进一步完善天然生物保鲜剂的

技术标准体系,借鉴国际最新相关规范和研究进展,加强对保鲜机理的研究,探索

和设计更高效的生物保鲜技术,以期为禽肉制品的产业化生产提供保障.
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　Abstract:Based
 

on
 

the
 

classification
 

and
 

overview
 

of
 

the
 

four
 

biological
 

preservatives
 

of
 

plant
 

orgin,
 

animal
 

origin,
 

microbial
 

origin
 

and
 

enzymes,
 

the
 

combined
 

application
 

of
 

the
 

technology
 

of
 

biological
 

preservatives
 

and
 

other
 

preservation
 

technology
 

were
 

combed.
 

It
 

was
 

pointed
 

out
 

that
 

plant
 

origin
 

biological
 

preservatives
 

were
 

the
 

most
 

common,
 

but
 

their
 

chemical
 

composition
 

was
 

complicated
 

and
 

their
 

inhibitory
 

concentration
 

was
 

difficult
 

to
 

control.
 

The
 

animal
 

origin
 

biological
 

preservatives
 

had
 

good
 

antibacterial
 

effects,
 

but
 

the
 

cost
 

was
 

high
 

and
 

extraction
 

rate
 

was
 

low,
 

mainly
 

through
 

synergistic
 

effect
 

with
 

other
 

preservatives.
 

The
 

biological
 

pre-
servatives

 

derived
 

from
 

microorganisms
 

were
 

safe
 

and
 

efficient,
 

but
 

they
 

showed
 

a
 

narrow
 

antimicrobial
 

spec-
trum.

 

The
 

enzymatic
 

biological
 

preservatives
 

had
 

good
 

preservation
 

effect,
 

but
 

had
 

narrow
 

antimicrobia
 

spec-
trum,

 

difficult
 

extraction
 

and
 

high
 

cost.
 

Better
 

preservation
 

effect
 

could
 

be
 

obtained
 

by
 

compound
 

biological
 

preservatives
 

with
 

refrigerated
 

preservation
 

and
 

air-conditioned
 

packaging
 

preservation.
 

In
 

view
 

of
 

this,
 

while
 

looking
 

for
 

abundant
 

sources
 

of
 

inexpensive
 

natural
 

biological
 

preservatives,
 

it
 

is
 

necessary
 

to
 

improve
 

the
 

technical
 

standard
 

system
 

of
 

natural
 

biological
 

preservative,
 

drawing
 

lessons
 

from
 

the
 

international
 

latest
 

research
 

progress
 

and
 

related
 

specification,
 

to
 

strengthen
 

the
 

research
 

of
 

preservation
 

mechanism,
 

to
 

explore
 

and
 

design
 

more
 

efficient
 

biological
 

preservation
 

technology,
 

so
 

as
 

to
 

provide
 

security
 

for
 

poultry
 

products
 

of
 

industrialization
 

production. 　

0　 引言

禽肉肉质细嫩,脂肪含量低,富含蛋白质、
不饱和脂肪酸、矿物质、维生素等营养物质.

 

但

禽肉水分含量较高,在加工、运输和销售环节非

常容易腐败变质,从而造成环境污染和经济损

失,甚至会对消费者的健康造成严重危害[1] .
 

因此,国内外研究人员对禽肉保鲜进行了广泛

深入的研究,以期在确保禽肉食用性和安全性

的同时,进一步提高其经济性[2-3] .
目前,常用的禽肉保鲜方式主要是传统的

低温保鲜和化学保鲜.
 

而天然生物保鲜剂作为

一类新兴的食品添加剂,主要包括植物多酚、植
物精油、壳聚糖、曲酸、纳他霉素、乳酸链球菌素

等,既具有较好的防腐保鲜效果,还安全且容易

获得
 [4-5] .

 

但目前大多数天然生物保鲜剂还无

法在较短时间内完成大批量生产,同时由于成

本、保鲜效果等因素,其在禽肉制品中的推广应

用还十分有限.
 

因此,对天然、安全的生物保鲜

剂进行深入研究,使其进一步取代现阶段常用

的化学保鲜剂,提高禽肉制品的保鲜效果,具有

积极意义.
 

本文拟对近年来国内外的植物源

性、动物源性、微生物源性、酶类生物保鲜剂及

其在禽肉保鲜中的应用现状进行综述,以期为

禽肉保鲜的生产实践提供指导和参考.
 

1　 植物源性生物保鲜剂

在肉制品防腐过程中,植物源性生物保鲜

剂较为常见,主要包括植物多酚和植物精油,具
有去腥、增香、抑菌和延缓肉制品色泽变化的

作用.
 

1. 1　 植物多酚

植物多酚多存在于植物的皮、根、叶、果实

中,主要包括一些小分子的酚类化合物,如花青

素、儿茶素、没食子酸、鞣花酸、熊果苷等.
 

植物

多酚具有天然的抗氧化、抗菌活性,既能抑制氧

化酶的酶活性,又能促进抗氧化酶的酶活性.
 

研究表明[6] ,植物多酚对抑制鸡肉饼在冷藏过

程中的脂肪氧化和蛋白氧化均有一定的作用,
可延长禽肉制品的货架期.

 

植物多酚的抑菌机

制主要是通过影响菌体生长所需的蛋白质和酶

的活力,使细胞膜的通透性增加,进一步阻碍蛋

白质的表达.
 

马培忠[7] 研究发现,0. 03%(如无

特殊说明,百分号均指质量分数)茶多酚与气

调包装相结合更有利于提升鸡肉的保鲜效果,
并对鸡肉的挥发性盐基氮值( TVB-N 值)、硫代
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巴比妥酸值( TBA 值)和菌落总数具有很好的

控制作用,可提高鸡肉在贮藏期内的鲜度水平.
 

此外,宋益娟等[8]用 0. 1%儿茶素、0. 1%儿茶素

纳米脂质体浸泡处理酱鸭后发现,0. 1%儿茶素

纳米脂质体和 0. 1%儿茶素处理组的各项指标

均优于无菌蒸馏水处理组,并且 0. 1%儿茶素

纳米脂质体对酱鸭的保鲜效果最好,可将酱鸭

的货架期延长至 24
 

d 以上.
 

然而,当植物多酚

的添加剂量较高时,为了确保其对人体及动物

是安全的,还需要对其生物毒性进行深入分析,

从而确定其最佳添加量和安全范围.
 

1. 2　 植物精油

植物精油是采用蒸馏和压榨的方式从草本

植物的花、叶、根、树皮、果实、种子、树脂中提炼

而来,安全无毒,除了赋予产品香气外,还具有

抗氧化、抗菌、抗病毒等多种生物活性,是一种

理想的天然保鲜剂[9] .
 

高磊等[10] 研究发现,采

用 0. 164%茶多酚、0. 786%牛至精油和 0. 031%

D-异抗坏血酸钠复配处理冷鲜鸡胸肉后,其在

4
 

℃ 条件下的货架期可由原来的 7
 

d 延长至

11 ~ 12
 

d.
 

刘琳等[11] 研究发现,将桂皮精油、丁

香精油和芥末精油按 3 ∶ 1 ∶ 2 的比例复配后用

于生鲜鸡肉的保鲜,鸡肉在 4
 

℃ 条件下的保鲜

期可延长至 21
 

d.
 

但在使用植物精油时,还需

考虑其会使禽肉变色的缺陷,同时,精油本身强

烈的气味可能会对某些调理产品的风味造成影

响,因此,其实际应用范围受到了一定的限制.
 

植物源性生物保鲜剂在诸多禽肉保鲜研究

中均显示出较好的保鲜作用,且由于其在防腐

和抗氧化方面具有明显优势,因而受到消费者

的欢迎.
 

但植物中的化学成分复杂,多数活性

成分对光和热不稳定,环境因素对植物中活性

成分的含量和种类影响较大,其抑菌浓度难以

控制,因此应用于禽肉保鲜的植物精油实例

较少.
 

2　 动物源性生物保鲜剂

动物源性生物保鲜剂包括壳聚糖、鱼精蛋

白、蜂胶等.
 

各种动物源性保鲜剂因其化学成

分的不同,保鲜机理也各有差异,但基本上都是

通过抑菌、抗氧化和成膜性这三方面发挥防腐

作用的.
 

2. 1　 壳聚糖

壳聚糖是由氨基葡萄糖和 N-乙酰氨基葡

萄糖通过 β-1,
 

4-糖苷键连接起来的长链高分

子聚合物,具有良好的抑菌活性[12] .
 

壳聚糖的

主链上具有可进行结构修饰的活性氨基和活性

羟基,通过化学修饰可进一步提高壳聚糖本身

的一些功能活性.
 

王莹等[13] 将由 1. 75%壳聚

糖、2. 25%茶多酚、1. 25%维生素 C、0. 30%芦荟

提取物和 0. 25%植酸制备的复配剂应用于冷鲜

鸡肉的保鲜,发现鸡肉在 4
 

℃ 条件下贮藏 12
 

d
后,其 TVB-N 含量为 14. 64

 

mg / 100
 

g.
 

王勋

等[14]用 0. 05%乳酸链球菌素(Nisin)、1. 85%羧

甲基壳聚糖和 0. 08%溶菌酶复配的生物保鲜剂

处理鸡肉后,发现鸡肉在 4
 

℃ 条件下贮藏 7
 

d,
其 TVB-N 含量达到 10. 47

 

mg / 100
 

g.
 

壳聚糖对

革兰氏阳性菌的抑制效果较革兰氏阴性菌好,
且其抑菌效果在 pH 值大于 6. 5 时不佳,在 pH
值为 5. 0 ~ 5. 5 时具有较好的抑菌效果.

 

E.
Latou 等[15] 研 究 发 现, 采 用 质 量 浓 度 为

0. 01
 

g / mL 的壳聚糖溶液结合气调保鲜技术处

理冰鲜鸡肉,其货架期可延长 2 ~ 3
 

d.
 

A. Khan-
jari 等[16]

 

研究发现,将体积分数为 1%的牛至精

油和质量浓度为 0. 01
 

g / mL
 

的壳聚糖溶液复配

后处理冰鲜鸡肉,其货架期可延长 6
 

d.
 

采用壳

聚糖进行保鲜的优点是操作方法简单、成本低

廉、来源广泛、资源可再生,与其他方式相结合

保鲜效果会更好.
 

2. 2　 蜂胶

蜂胶具有抗氧化和抗菌活性且安全高效,
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其中发挥抗氧化和抗菌活性的主要成分是芳香

酸、酯类化合物和黄酮.
 

蜂胶对于防止食品中

功能性成分的氧化褐变具有较好效果[17] .
 

蜂

胶对革兰氏阳性菌的抑菌活性较革兰氏阴性菌

好,其对沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、大肠杆菌、
链球菌、 枯草杆菌等均具有良好的抑制效

果[18-19] .
 

目前主要在鸡饲料中添加蜂胶,以提

高鸡肉的感官品质和蛋白含量,而将其应用于

禽肉保鲜的研究鲜有报道.
 

2. 3　 鱼精蛋白

鱼精蛋白是一种强碱性蛋白物质,富含精

氨酸,从鱼类的精巢中分离获得.
 

鱼精蛋白主

要通过对菌体细胞中电子传递成分、与细胞膜

相关的新陈代谢进行抑制而起到抑菌的作用.
 

当鱼精蛋白作用于细胞膜表面后,能够与细胞

膜中负责营养运输、生物合成的蛋白发生作用,
进而破坏菌体蛋白,对细胞的新陈代谢产生抑

制作用,造成细胞死亡[20] .
 

但目前鱼精蛋白的

使用成本较高,限制了其进一步的应用.
 

目前,动物源性生物保鲜剂的商业化应用

中面临的最大问题是成本较高、提取率普遍较

低.
 

壳聚糖、蜂胶等动物源性生物保鲜剂主要

是通过与其他保鲜剂的协同作用达到禽肉保鲜

的目的.
 

3　 微生物源性生物保鲜剂
 

微生物源性生物保鲜剂指由微生物代谢产

生并具有抑菌效果的化合物,目前常见的主要

有曲酸、纳他霉素、Nisin 等.
 

近年来,因微生物

源性生物保鲜剂具有安全、高效、抑菌效果好等

特点,其相关研究逐渐成为热点,受到国内外科

研人员的重视,并逐渐被应用于禽肉制品保鲜.
 

3. 1　 曲酸

曲酸是由微生物(如青霉菌属(Penicilli-
um)、曲霉属(Aspergillus)、醋杆菌属(Acetobact-
er)等)经过好氧发酵产生的一种常见弱酸性代

谢产物,其易溶于水、pH 适用范围广、热稳定性

好、对人体无刺激且食用安全[21-24] .
 

曲酸能够

增强细胞膜的渗透性和疏水性,导致细胞破裂,
从而达到杀灭菌体的作用.

 

目前,曲酸主要应

用于医学领域和果蔬保鲜,在禽肉制品保鲜方

面的应用较少.
 

董静等[22] 研究发现,曲酸对细

菌表现出很好的抑制效果,而对酵母和霉菌的

抑制效果较细菌差;添加量为 0. 2%的曲酸对

大肠杆菌具有很好的抑制效果,且其抑菌活性

远高于苯甲酸钠.
 

侯温甫等[23] 研究发现,曲酸

对鸭肉中的几种优势菌具有显著的抑制效果,
尤其是对假单胞菌和气单胞菌的抑制效果

最好.
 

3. 2　 纳他霉素

纳他霉素是由纳他链霉菌受控发酵制得

的,几乎对所有真菌都具有较强的抑制及消灭

作用[25] ,被广泛应用于肉制品(特别是熟火腿、
熏制香肠等)抑菌处理中.

 

纳他霉素分子中具

有亲水基团和疏水基团,其中亲水基团能够破

坏菌体细胞膜的通透性,使菌体细胞内的小分

子内溶物渗出,最终导致菌体细胞裂解和死亡;
疏水基团则通过范德华力与菌体细胞膜结合,
达到破坏细胞膜通透性的目的.

 

纳他霉素主要

通过浸泡或喷涂方式应用于肉制品保鲜[26] .
 

李春保等[27] 研究发现,与对照组相比,经不同

质量浓度纳他霉素保鲜液浸泡处理后的鸡肉,
于 3

 

℃条件下贮藏 8
 

d 后的 TBA 值远低于前

者,并表现出很好的抑菌效果.
 

K.
 

Hanusoval
等[28]研究发现,将乳酸链球菌素和纳他霉素复

配的保鲜液用于鸡肉保鲜,表现出显著的抑菌

效果.
 

3. 3　 Nisin
Nisin 是从乳酸链球菌发酵液中制备获得

的一种多肽类细菌素,其易溶于酸性溶剂、不会

被微生物分解且安全无毒,对产生芽孢的革兰

氏阳性菌的抑菌效果较革兰氏阴性菌好[29] .
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Nisin 的抑菌机制是在强烈吸附敏感菌后,破坏

细胞壁结构,进而引起菌体细胞质内溶物的释

放;另外一种说法是,其可影响肽聚糖、磷脂等

的生物合成,破坏细胞壁结构,从而使细胞裂

解,内溶物释放[30] . 有研究表明[31] ,将香辛料

提取物与乙醇、山梨酸钾和 Nisin 复配后,对鸡

肉制品具有良好的保鲜效果.
 

此外,杨万根

等[32]使用 Nisin 和植酸对调理鸭肉进行处理后

发现,二者均能有效抑制鸭肉制品中的微生物

生长,使 TVB-N 值、TBA 值下降,且 Nisin 的保

鲜效果优于植酸.
 

能够引起禽肉制品腐败的细菌(乳酸杆菌

属、链球菌属、假单孢菌属、杆菌属等)很多,且
多为耐热菌属,在肉制品的加工过程中,普通的

加热方式很难将其杀死.
 

而 Nisin 能有效抑制

上述腐败菌,还可以代替部分亚硝酸盐用于抑

制肉毒芽孢杆菌,从而延长肉制品的货架期.
 

将 Nisin 应用于禽肉制品的防腐保鲜仍存在一

些不足,如生产成本较高、抑菌谱较窄、会造成

肉质偏酸等,使其在禽肉制品中的应用受到一

定限制.
 

因此,在禽肉保鲜中常将 Nisin 与其他

保鲜剂复配使用,在增强抑菌效果的同时,还可

保持禽肉制品良好的口感和色泽.
 

4　 酶类生物保鲜剂
 

酶类生物保鲜剂利用酶对蛋白质和氨基酸

的催化能力避免或清除外界的不良影响,维持

产品的鲜度.
 

酶类生物保鲜剂成本低、保鲜效

果好,因而受到人们的喜爱,其中以溶菌酶为主

要代表,但酶类本身的不稳定性还需进一步研

究解决.
 

溶菌酶是一种碱性球蛋白,具有较强的作

用底物特异性[33] ,对食品中的各种致病微生物

(尤其对沙门氏菌等)具有显著的抑制作用,同
时对哺乳动物细胞的毒性较小.

 

李云龙等[34]

研究 发 现, 通 过 构 建 原 核 表 达 载 体
 

LYZ-

pET32T 获得具有抑菌活性的奶牛溶菌酶蛋白,
经纯化的奶牛溶菌酶对大肠杆菌 BL21、金黄色

葡萄球菌、沙门氏菌均具有较好的抑制作用.
 

李春保等[35]研究发现,使用不同质量分数的溶

菌酶浸泡处理鸡肉 15
 

s 后,自然沥水 5
 

min,再
置于经紫外灯灭菌的 PS 托盘中,用 PE 塑料保

鲜膜封口,在(4±0. 5)
 

℃ 温度下冷藏保存,可
显著抑制细菌的生长,并将货架期延长至 6 ~
8

 

d,其中 0. 5
 

g / kg 处理组的细菌总数明显低于

其他处理组,抑菌效果更佳.
 

尹秀莲等[36] 采用

溶菌酶、壳聚糖和生姜汁作为冷鲜鸡肉的保鲜

剂,发现溶菌酶对鸡肉的保鲜效果最好,其次是

壳聚糖、生姜汁.
虽然溶菌酶专一性好,可针对特定微生物

发挥抑菌作用,作为一种安全有效的防腐抑菌

剂已在乳制品、肉制品、水产品等食品中被广泛

使用,但禽肉制品需低温贮藏,而低温会限制溶

菌酶的效果,因此限制了其在禽肉保鲜中的广

泛应用.
 

由于溶菌酶自身存在抗菌谱窄、提取

困难、生产成本高等缺陷,如何扩大酶类生物保

鲜剂的抗菌谱、简化提取工艺、降低生产成本

等,将是其应用于禽肉生产领域的主要研究

方向.
 

5　 复合生物保鲜剂

单独使用某一种生物保鲜剂时,常会因其

自身的某种理化特性而受到限制,无法达到预

期的保鲜效果.
 

复合生物保鲜剂由多种生物保

鲜剂混合配制而成,往往具有比单一成分更好

的保 鲜 效 果[37] .
 

章 薇 等[38] 研 究 发 现, 将

0. 025%壳聚糖、0. 05%茶多酚、2. 0%香辛料提

取物、0. 02%维生素 C 等组成的复合生物保鲜

剂采用浸渍方式涂膜于冷却鸡肉后,在 4
 

℃ 条

件下的货架期由 7
 

d 延长至 21
 

d.
 

A. Khanjari
等[39]研究发现,将接种有单增李斯特菌的鸡肉

浸泡于质量浓度为 0. 01
 

g / mL 的 N,O-羧甲基
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壳聚糖与 1%牛至精油组成的复合保鲜剂 30
 

s
后,生鲜鸡肉于 4

 

℃ 条件下的货架期较空白对

照组延长了 5
 

d.
 

张立彦等[40]研究发现,将鸡肉

经质量浓度为 8
 

mg / L 的臭氧水浸泡清洗

20
 

min 后,再用 1. 5%壳聚糖、0. 3%茶多酚和

0. 5%维生素 C 复配的复合保鲜剂进行浸涂后,
于 4

 

℃条件下的货架期可延长至 28
 

d.
 

董文丽

等[41]研究发现,5%壳聚糖、1%茶多酚和 3%溶

菌酶复配的复合保鲜剂可延长冷鲜牛肉的货架

期, 且 冷 鲜 牛 肉 的 TVB-N 含 量 达 极 小 值

59. 2
 

mg / kg.
采用复合生物保鲜技术可将不同功能的生

物保鲜剂联合使用,能够互补单一生物保鲜剂

在感官及抑菌效果方面的不足. 但由于复合生

物保鲜剂存在成本高、在冷藏条件下保鲜效果

受阻等问题,目前在禽肉保鲜中的应用还较少.
此外,目前对复合生物保鲜剂的抑菌机理方面

的研究还很缺乏,后续工作应该在抗菌机理的

协同效应方面进行更为系统深入的研究.
 

6　 协同保鲜技术

6. 1　 生物保鲜剂结合冷藏保鲜技术

冷藏状态时,大多数食品微生物的活性被

抑制而无法生长,可有效保持食品的鲜度,而多

数生物保鲜剂可与冷藏保鲜技术形成协同保鲜

的效果.
 

王莹等[13] 研究发现,将鸡肉在 1. 75%
壳聚糖、2. 25%茶多酚、1. 25%维生素 C、0. 30%
芦荟提取物和 0. 25%植酸配制的复合天然保鲜

剂中浸渍 1
 

min 后冷藏,其货架期延长至 12
 

d.
 

周志扬等[42] 研究发现,用 18%氯化钠、24%蔗

糖、0. 3%甘草抗氧化剂、0. 18%迷迭香提取物

配制的复合保鲜剂处理鸡肉后,其货架期能额

外延长 4
 

d.
 

刘丽莉等[43]研究发现,与对照组相

比,将鸡肉用羧甲基纤维素(0. 81
 

g / 100
 

mL)、
茶多酚( 0. 57

 

g / 100
 

mL)、抗坏血酸( 0. 03
 

g /
100

 

mL)、山梨糖醇(1. 79
 

g / 100
 

mL)和生姜汁

(25. 07%)复配的复合生物保鲜剂处理后冷藏,

其剪切力和菌落总数均显著降低(P<0. 05),且

鸡肉纤维排列整齐.

生物保鲜剂结合冷藏保鲜技术的协同保鲜

方式,操作简便,安全性高,具有良好的应用推

广价值.
 

但在实际使用时,还需进一步考虑并

筛选出对冷藏环境中禽肉制品品质影响最低的

生物保鲜剂,尽量避免保鲜剂的气味和滋味对

禽肉制品品质的不良影响;此外,筛选具有在低

温环境中发挥保鲜效果的生物保鲜剂也是后续

亟需深入研究的内容.
 

6. 2　 生物保鲜剂结合气调包装

气调包装一般被用作禽肉产品保鲜的主要

手段,国内外有很多生物保鲜剂结合气调包装

的研究[44] .
 

陈雪等[45]将牛至精油、茶树精油等

生物保鲜剂分别与气调包装 ( 30% CO2 / 70%

N2)相结合,发现精油处理可以抑制多种优势

微生物,实现延长气调包装烤鸭货架期的目的,

且比单一气调包装效果更好.
 

陈文文等[46] 研

究发现,0. 15%牛至精油结合 30% CO2 气调包

装条件下,烤鸭的保鲜效果优于生物保鲜剂和

气调包装单独作用的效果.

气调包装与其他技术相结合能有效延长食

品的保鲜效果,但气调包装与其他技术的结合

应用还面临一些难题, 比如包装材料的选

择[47] .
 

一个好的薄膜可使气体维持更长时间

的贮存,从而为产品提供更持久的保鲜效果.
 

臭氧与气调包装的结合应用在刚开始时具有非

常好的保鲜效果,但随着臭氧浓度的降低,后期

保鲜效果持续降低;包装所需的气调设备、包装

材料、食品级气体等都还不太成熟,需要机械、材

料、化学、自动化等多学科的协同研究才能实现

食品保鲜技术的产业化[48] .
 

因此,如何更好地利

用多种处理技术结合气调包装延长产品货架期

是今后的研究方向.
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7　 结语与展望

本文对植物源性生物保鲜剂、动物源性生

物保鲜剂、微生物源性生物保鲜剂、酶类生物保

鲜剂及复合生物保鲜剂的开发与应用现状进行

了综述,对生物保鲜剂与其他保鲜技术的结合

与应用进行了梳理.
 

认为,随着人们对食品安

全问题的日益关注,传统化学类保鲜剂将逐渐

被天然、绿色、安全的生物保鲜剂所替代,对禽

肉制品的生物保鲜研究也将更趋于专业化、多
样化和高效化.

 

微生物源性生物保鲜剂安全

且高效,逐渐成为研究热点,复合生物保鲜剂

具有比单一成分更好的保鲜效果.
 

在此基础

上,通过将生物保鲜剂与多种保鲜技术相结

合,可以进一步扩大防腐抑菌范围,从而达到

协同增效的目的.
 

相对于其他肉类,禽肉制品

生物保鲜技术的研究尚处于起步阶段,因此,
需要将来源丰富、价格低廉的天然生物保鲜剂

应用到禽肉保鲜中的同时,进一步完善天然生

物保鲜剂的技术标准体系,借鉴国际最新的相

关规范和研究进展,加强对保鲜机理的研究;
通过与经典保鲜方法结合使用,探索和设计高

效的生物保鲜技术,从而为禽肉制品的保鲜提

供保障.
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