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摘要:介绍常用的几种冷鲜鸡保鲜剂,阐述茶多酚、牛至油、
乳酸链球菌素、乳酸菌发酵液、壳聚糖、溶菌酶等不同来源的

生物保鲜剂及复合生物保鲜剂在冷鲜鸡保鲜中的应用现状

及进展。其中,复合生物保鲜剂因其具有安全、卫生、高效的

作用而成为当前生物保鲜剂研究的主要方向之一,在冷鲜鸡

保鲜方面具有较大的发展前景。
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Abstract:Severalpreservativescommonlyusedforcoldfreshchicken
arebrieflyintroducedinthispaper,andtherecentresearchofbiolog-
icalpreservativessuchasteapolyphenols,oreganoessentialoil,Ni-
sin,lactobacillusfermentation,chitosan,bacteriolysisenzymeand
combinedbiologicalpreservatives wereelaboratedin detail.The
combinedbiologicalpreservatives mayobtain moreadvantagesfor
furtherdevelopmentincoldfreshchickenpreservationduetotheir
safetyandhigh-efficiency.
Keywords:coldfreshchicken;preservative;fresh-keeping;research
progress

冷鲜鸡是指经检疫检验后屠宰的鸡胴体,迅速冷却使其

温度在1h内降到0~4℃,并保持在0~4℃温度下加工、流

通和零售的鲜鸡肉[1]。与热气鸡相比,冷鲜鸡经过了一定时

间的冷却排酸,肉质处于成熟阶段,滋味鲜美,口感细嫩,营

养价值高。而且,冷鲜鸡胴体温度在加工、流通和分销各环

节始终保持在0~4℃低温,有效抑制了大多数微生物的生

长繁殖,使鸡肉有较高的安全性[2]。

但是,由于鸡肉蛋白质和水分含量高,在贮藏过程中易

腐败变质,若仅在0~4℃条件下冷藏,生鸡肉中某些酶和微

生物的活力依然较高,因而,货架期较短,因此为了确保鸡肉

的安全性、食用性和流通的经济性,国内外关于鸡肉的保鲜

技术的研究报道较多,主要有物理、化学和生物保鲜技术及

其综合保鲜技术[3]。文章将重点介绍生物保鲜技术对于冷

鲜鸡肉保鲜效果的研究进展,并对今后生物保鲜剂的发展前

景进行展望。

1　化学保鲜剂在冷鲜鸡保鲜中的应用

化学保鲜剂是指能抑制微生物的生长活动,延缓食品腐

败变质或生物代谢的化学制品。肉类保鲜中使用的化学保

鲜剂主要有有机酸(甲酸、乙酸、乳酸、抗坏血酸、山梨酸)及

其钠盐、钾盐以及臭氧水等。试验[4]证明,这些化学保鲜剂

单独或配合使用,对延长肉的货架期均有一定效果。

何瑞琪等[5]通过试验发现,乳酸和醋酸钠对冷鲜鸡的保

鲜效果显著,其中以3%乳酸和2%醋酸钠保鲜液浸泡整鸡

30s保鲜效果较好,能有效控制冷鲜鸡pH 值的上升,使其

菌落总数和挥发性盐基氮值维持在较低水平,同时获得较好

的感官质量。保鲜液浓度超过3%时,虽抑菌效果较好,但鸡

肉酸味较重,且出现脱水现象,严重影响到肉质的整体感官

评价。Fandos等[6]研究显示,4℃冷藏条件下,鸡腿肉在5%

山梨酸钾溶液浸渍5min后贮藏7d时,其单增李斯特菌与

对照组相比约减少了1.3lgCFU/g。贾艳花等[7]研究表明

过氧乙酸对宰杀后去除头颈、内脏和脚的鸡肉具有显著的保

鲜作用,0.20%的过氧乙酸保鲜液保鲜效果较明显,冷鲜鸡

货架期可达20d以上。当过氧乙酸保鲜液浓度达0.25%

时,鸡肉出现轻微酸味而影响其整体感官评价。有机酸(如

乳酸、过氧乙酸、柠檬酸、抗坏血酸等)分子能够透过微生物

细胞膜进入细胞内部发生离解,改变微生物细胞内的电荷分

布,最终导致细胞代谢紊乱甚至死亡[8]。有机酸及其盐类能

有效抑制微生物生长繁殖,但在使用过程中要考虑保鲜液对

肉样感官的影响,需合理选择保鲜液的浓度以达到较好的综

合保鲜效果,此外,有机酸盐抑菌性受pH 影响较大。

臭氧作为一种强氧化剂,其强氧化特性可导致微生物细
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胞某些必要成分的氧化,具有很强的杀菌、消毒效果,且臭氧

水溶液比臭氧气体效果更佳,对多种致病菌都具有极强的灭

菌功效[9]。臭氧能够有效灭活鸡肉中的李斯特菌[10]。贾艳

花等[11]研究了臭氧水浸泡对鸡脯肉的保鲜作用,结果表明,

用初始浓度为5~8mg/L 的臭氧水浸泡20min后,采用

0.1MPa真空度包装并冷藏的冷鲜鸡脯肉的货架期可达

11d左右。寇文丽等[12]研究了臭氧冰对鸡脯肉保鲜作用,

结果表明,用浓度为0.12%的 R-多糖(克霉王)溶液浸泡鸡

脯肉2min后,置于5mg/kg的臭氧冰中贮藏,可以使细菌

总数减少92.4%,保鲜效果显著。

2　生物保鲜剂在冷鲜鸡保鲜中的应用

生物保鲜剂按其来源可分为植物源(包括茶多酚、丁香、

桂皮、迷迭香、大蒜和生姜提取物等)、动物源(主要有壳聚

糖、溶菌酶等)和微生物源(包括乳酸链球菌素、乳酸菌发酵

液)等生物保鲜剂。生物保鲜剂具有天然、安全、高效、无毒

的优点,因此其应用范围不断扩大,成为食品保鲜技术未来

发展的方向,倍受青睐[13]。

2.1　茶多酚(teapolyphenols)

茶多酚是从茶叶中分离提取的多酚类化合物,主要成分

包括儿茶素、花青素、酚酸、黄酮类化合物等,大约占茶叶干

重的25%左右[14]。茶多酚的化学结构中带有多个活性羟

基,具有 很 好 的 抗 氧 化 功 效,已 被 列 为 食 品 添 加 剂 (GB

2760—2011)[15]。

张立彦等[16]研究表明,将宰杀后的整只鸡胴体置于浓度

为3g/L的茶多酚保鲜液中浸泡2min后于0~4℃贮藏至

13d时,鸡肉细菌总数尚未超过一级鲜度值(≤106 CFU/g),

TVB-N值仍未超过15mg/100g,虽然pH 在11d时超出新

鲜肉pH 值的限度6.2,但是仍在次鲜肉标准范围内。Mit-

sumoto等[17]研 究 了 4 ℃ 冷 藏 条 件 下,每 千 克 鲜 鸡 肉 用

400mg/10mL的茶多酚水溶液涂抹并采用气调包装(80%

O2+20% CO2),研究结果表明鸡肉样品冷藏7d后,测得其

TBARS值为 0.18 mg MDA/kg,明显低于空白对照组的

1.90mgMDA/kg,由 此 说 明 茶 多 酚 能 够 有 效 抑 制 脂 质

氧化。

2.2　牛至油

牛至油是从植物牛至中提取的一种挥发性油,主要成分

为酚类化合物,其中香芹酚约占80%[18]。牛至油能有效抑

制革兰氏阴性菌和阳性菌的生长繁殖,研究[19]发现牛至油

对大肠 杆 菌 和 金 黄 色 葡 萄 球 菌 均 有 明 显 的 抑 制 作 用。

Chouliara等[20]研究了0.1%的牛至油涂抹并采用气调包装

(70% CO2+30% O2)处理对鸡脯肉的保鲜效果,结果表明

该处理能有效抑制细菌生长繁殖,保持鸡肉良好的感官品

质,与对照组相比能使鸡脯肉货架期延长5~6d。牛至油具

有很强的抗氧化特性,能有效延缓脂质氧化,阻遏食品的氧

化腐败,是 一 种 能 有 效 延 长 食 品 货 架 期 的 天 然 抗 氧 化

剂[18,21]。

2.3　乳酸链球菌素(ninhibiforysubstance,Nisin)

Nisin是1969年被英国食品防腐剂委员会和世界卫生

组织食品添加剂联合专家委员会确认的第一个细菌素食品

防腐剂[22]。Nisin能有效杀死或抑制引起食品腐败的革兰

氏阳性菌,是一种高效、安全、营养的天然食品保鲜剂[23]。

张希斌等[24]发现,添加 Nisin的明胶涂层具有显著抑制

鸡脯肉表面菌落总数增长的作用,且随 Nisin浓度的增大,其

抑制效果越明显,其中500mg/LNisin处理组鸡脯肉在贮存

8d后比对照组菌落总数降低了1.4lgCFU/g。Economou
等[25]研究显示,用浓度为50000IU/mL的 Nisin溶液结合

EDTA浸泡鸡肉样品30min以及在气调包装(65% CO2+

30% N2+5% O2)条件下冷藏,鸡肉的货架期可达14d。此

外,Gogus等[26]报道,Nisin能够有效抑制沙门氏菌的生长繁

殖,对于鸡肉的冷藏保鲜具有重要意义。然而,Nisin对革兰

氏阴性细菌、霉菌和酵母菌抑制效果不明显[27],在冷鲜鸡保

鲜中可以将 Nisin结合其他抗菌保鲜剂复配使用来增强其抑

菌作用,以达到更好的保鲜效果。

2.4　乳酸菌发酵液

乳酸菌是一类能利用可发酵碳水化合物产生大量乳酸

的细菌,乳酸菌具有产生抗菌物质的能力,其抗菌物质主要

有:有机酸、二氧化碳、过氧化氢、双乙酰、相对分子质量低的

抗菌物质等[28]。Brashears等[29]研究结果表明用含活菌数

为5.0×107CFU/g的乳酸菌发酵液对生鲜鸡肉中的大肠杆

菌具有明显的抑制作用,可提高鸡肉的食用安全性。乳酸菌

发酵液是一种抑菌效果显著的保鲜剂,在肉类保鲜中能够有

效延长产品的货架期,但乳酸菌发酵液在冷鲜鸡保鲜中的应

用报道比较少见。

2.5　壳聚糖(chitosan,CTS)

壳聚糖具有很好的抑菌活性,是一种非常有潜力的新型

天然防腐剂,将壳聚糖应用于保鲜食品、延长食品货架期受

到越来越多的关注[30]。王勋等[31]研究了壳聚糖对鸡腿肉保

鲜效果的影响,结果表明1.5%的壳聚糖保鲜液浸泡鸡腿肉

5min的保鲜效果最佳,能较好地抑制细菌生长,有效减缓了

pH、TBA和挥发性盐基氮值的上升。赵希荣等[32]研究了在

5℃冷藏条件下,结合气调包装(25% CO2+50% O2+25%

N2)和1% 壳聚糖溶液涂膜对鸡脯肉保鲜,结果表明此处理

可以有效延缓脂质氧化,抑制硫化氢的产生,使鸡脯肉货架

期达到11d。此外,Latou等[33]也研究了1g/100mL的壳

聚糖溶液浸泡新鲜鸡脯肉,在4℃条件下冷藏其货架期可达

11d,而如果在此处理基础上再结合气调包装(70% CO2+

30% N2),其货架期可达14d。Petrou等[34]发现,用壳聚糖

溶液(1.5%,m/V)浸渍新鲜鸡胸脯肉1.5min并结合气调

包装(30% CO2+70% NO2),在4 ℃下贮藏其货架期超过

了15d。壳聚糖保鲜剂主要有涂抹和浸泡两种处理方式,有
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报道[35,36]认为壳聚糖涂抹在鸡肉表面能形成一层半透膜,阻

碍细菌营养物质的吸取及其代谢产物的排泄,从而导致细菌

死亡,起到抑菌和杀菌的作用;而壳聚糖浸泡处理时低分子

量壳聚糖可以通过渗透作用进入细菌内部,破坏细菌正常的

生理活动,抑制微生物的生长繁殖。

2.6　溶菌酶(lysozyme)

溶菌酶又称细胞壁质酶或 N-乙酰胞壁质聚糖水解酶,

属于糖苷水解酶,具有较好的杀菌抑菌功效[37]。李苗云

等[38]研究了溶菌酶对新鲜鸡脯肉保鲜效果的影响,试验表

明0.5g/kg的溶菌酶保鲜液浸泡鸡脯肉15s后,采用PE塑

料保鲜膜封装,在4℃条件下冷藏能有效抑制细菌的生长,

其抑菌机理主要是溶菌酶可以破坏细菌的细胞壁而失去对

细胞的保护作用,最终使细菌溶解死亡;同时溶菌酶保鲜液

处理可以减缓挥发性盐基氮值的增长,但是随着贮藏时间的

增加,其抑制效果减弱,主要原因是溶菌酶在酸性条件下活

性较大,而贮藏后期随着碱性物质的积蓄,溶菌酶活性逐渐

降低。

2.7　复合生物保鲜剂

普通的保鲜剂由于抑菌性不够全面,以至于保鲜效果有

限,依据栅栏理论,将具有不同保鲜功效的生物保鲜剂综合

利用,以期达到更显著的保鲜效果,能有效延长产品的货架

期[37]。Krishnan等[39]研究了0.33%的丁香油+0.33%的

肉桂提取物+0.33%的牛至精油复配溶液涂抹鸡肉在4 ℃

条件下用低密度聚乙烯包装袋冷藏15d,与对照组相比,可

有效抑制细菌生长,TBARS值为最低水平,维持了较好的感

官品质。Khanjari等[40]报道,使用浓度为1g/100mL的壳

聚糖溶液和1%牛至油的复合溶液浸渍鸡脯肉样品30s在

4℃下冷藏14d,结果显示该处理可以完全抑制单增李斯特

菌的生长,延长了鸡肉的货架期。用1.5% EDTA溶菌酶溶

液+0.20%迷迭香精油或0.20%牛至精油真空包装鸡肉并

置于4℃下冷藏,能够有效抑制革兰氏阴性、革兰氏阳性菌

以及酵母菌的生长繁殖,货架期比对照组延长7~8d[41]。

章薇等[42]研究表明,保鲜剂组合为0.025%乳酸链球菌肽、

0.05%茶多酚、2.0%香辛料提取物、0.02%Vc对鸡块保鲜

效果最好,贮藏 21d鸡肉的各项指标仍在中国国家标准

(GB/T5009.44—2003、GB4789.1—2010)之内。但是,此

保鲜方法也降低了冷鲜鸡的持水力。张立彦等[16]优化出的

鸡肉复合保鲜处理条件为:经8mg/L 的臭氧水浸泡处理

20min后,再用含有0.3%茶多酚、1.5%壳聚糖和0.5%Vc

的复合保鲜液浸涂,可使鸡肉的货架期延长至28d。刘琳

等[43]研究发现,当0.016% Nisin、0.022%溶菌酶、3.30%乳

酸钠的复配保鲜液处理鸡脯肉,其货架期达到了18d。以上

研究均表明:将几种具有不同功能的保鲜剂按照一定的比例

混合,其保鲜效果比单一保鲜剂显著,能较好地保持冷鲜鸡

肉的感官品质,显著延长冷鲜鸡的货架期。

3　展望

综上所述,前人对冷鲜鸡的保鲜技术做了大量的试验研

究,但是在研究过程中,大多只关注鸡肉的鲜度指标而忽略

了冷藏后鸡肉的营养价值与风味的变化,因此在今后的研究

中可以将冷藏后鸡肉的营养价值损失以及风味变化情况作

为保鲜效果评价指标之一;此外前人的研究以对鸡肉块的保

鲜为主,而目前市场上更希望是由冷鲜的整鸡代替消费者习

惯的活杀鸡,因而应关注整鸡的保鲜工艺研究。应用栅栏理

论,将来源于动植物、微生物等不同的生物保鲜剂复配使用,

并和其他的保鲜手段(如气调包装、真空包装、辐照杀菌、高

压杀菌等)结合,充分发挥不同保鲜技术的特点,优势互补,

抑制鸡肉中腐败菌的生长,更加全面地保持鸡肉的品质,延

长冷鲜鸡的货架期,促进其经济效益的显著提高,在倡导鸡

肉消费新习惯的今天将具有非常广阔的应用前景。
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