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摘要：文章主要介绍近年来国内外对流化冰在水产品保鲜中

的研究应用现状，通过与传统冰对比，系统分析流化冰的特

点、制取方法及在食品保藏等领域的应用，并提出流化冰技

术在水产品应用中存在的主要问题及改进建议，为今后进一

步拓展流化冰的商业化应用提供理论依据。
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与畜禽类食品相比，水产品中的蛋白质、水分和不饱和

脂肪酸含量高，肌肉组织较柔软，在贮藏、运输和销售过程

中，易受机械损伤、酶类和微生物的影响，继而引起产品鲜度

下降，加剧腐败变质［１－２］。冰藏保鲜是水产品常用的低温保

藏方法，其主要利用冰的融化吸热特性使鱼体处于低温状

态，能较好控制其中心温度的波动，减少水分流失，有效抑制

微生物生长和鱼体内源酶的活性，使产品质量接近鲜活鱼的

生物特性。与冷藏相比，冰藏可显著提高水产品的货架期，

操作方便［３－５］。传统应用的冰种主要有薄片冰、碎块冰、平

板冰和管状冰等，虽然这些方法都能对延长水产品鲜度有一

定效果，但由于传统冰的传热性能差，有尖锐棱角，无流动

性，易对食品表面造成摩擦损伤，且淡水资源消耗大，也不适

合用于直接接触冷却，故不是理想的冷藏介质［６］。

为降低水产品处理与贮藏期间的品质损失，提高其经济

价值，极有必要寻求一种具有高效低耗特性的冷却介质。流

化冰又名二元冰、颗粒流冰、流体冰、冰浆、液冰等，是一种新

型的制冷介质，其主要由海水或混合溶液（水与乙醇或丙二

醇溶液）在冻结点温度以下产生的细小球形冰晶与液态溶液

组成的浆状混合物。传统冰是利用冰水相变原理，是溶液的

温度处于冰点以下直接冻结成固体冰块的静态制冰方法，而

流化冰主要根据盐溶液的理化特性，当混合相中的水溶液在

冷却到特定温度时，其中的水分就会结晶成具有流动性的球

状冰粒，悬浮在两相混合物中［７－９］。与传统冰相比，流化冰

具有冰粒细小均一、冰体柔软光滑，流动性好，潜热值高等优

点，可完全将鱼体浸没，达到绝氧效果，同时降低对鱼体的物

理伤害［１０］。流化冰具有冰的载冷特性和水的流动性，超高

的热转换能力和较大的表面积使其冷却速率较快，可实现远

距离输送，降低泵的能耗，改善用冰过程中的卫生状况［１１］。

此外，其还能隔绝鱼体与空气的直接接触，抑制微生物的生

长。其与传统冰的优缺点见表１。

　　流化冰技术的研究和在水产中的应用最早起源于加拿

大，随着制冰设备的改进，目前流化冰已在美国、日本、加拿

大等发达国家的鱼类加工等领域得到广泛应用［１２］。近年

来，虽然中国部分高校，如浙江大学、中南大学与同济大学等

相继开展了流化冰的流动特性、制冰方法及添加剂对制冰效

率的影响等方面研究［１３－１５］，然而，流化冰技术仍处于起步阶

段，人们对流化冰的认识还不够充分。
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表１　流化冰与传统冰的基本性能比较

Ｔａｂｌｅ１　Ｂａｓｉｃｃｈａｒａｃｔｅｒｉｓｔｉｃｃｏｍｐａｒｉｓｏｎｏｆｓｌｕｒｒｙｉｃｅｗｉｔｈｔｒａｄｉｔｉｏｎａｌｉｃｅ

冰种 颗粒外形
比表面积／

（ｍ２·ｔ－１）
冷却能力 流动性 能耗 设备体积 使用成本

终端装置

灵活性

与产品接

触效果

流化冰
圆形，冰粒

均匀光滑
１５０００左右 好 流动性好，可泵送 少

小，是其他制冰

设备的１／３
低 可灵活移动

无 缝 隙，接 触

性好

薄冰片
薄片状，有

棱角
１７００左右 较好

流动性较差，用管

道或输送带运送
中等 大 高 灵活性一般 接触性中等

碎冰
无规则，棱

角锋利
— 差

无 流 动 性，用 输

送带
多 大 高 灵活性差

有 缝 隙，接 触

性差

平板冰
片状较厚，

有棱角
７００左右 差

无 流 动 性，用 输

送带
多 大 高 灵活性差

有 缝 隙，接 触

性差

管冰
管状，棱角

光滑
４５０左右 差

无 流 动 性，用 输

送带
多 大 高 灵活性差

有 缝 隙，接 触

性差

１　制备方法
连续制冰技术是流化冰发展的核心环节，其中常用到的

制冰介质有过冷水和水溶液。冰晶颗粒直径大小与生成方

法密切相关，制得的冰晶大小越均匀，流化冰的流动性能、散

热特性就越好。

１．１　过冷水法制取

过冷水法制取流化冰是根据水溶液的相变原理，利用一

些凝固点较低的液体载冷剂使水溶液快速降温，形成过冷状

态［１６］，过冷水是指在过冷却装置中温度低于冻结点但仍不

结冰的状态之一［１７］。这种状态稳定性差，遇到外界干扰易

被破坏，从中生成冰核，由此制得的冰浆呈细小球状、均匀分

散。一般过冷水法制流化冰系统主要有过冷却系统、冷却水

循环泵与储水槽等。过冷却器是系统连续制取流化冰的核

心部件，一般是换热器。过冷水连续制得的流化冰分散性较

好，释冷速度快，可应用于食品的预冷保鲜等方面。在实际

应用中为避免冰体经管口进入过冷却器，破坏设备稳定性，

可增加融冰装置，利用换热器融化循环液中的微小冰粒，保

证过冷却器进口的通畅。另外，由于过冷水状态不稳定，在

过冷却系统中易有晶体生成，会频繁发生堵塞现象，从而降

低设备的生产效率，可向液相溶液中加入添加剂，降低水的

冰点和冰体的聚集特性，阻止或延缓冰晶的重结晶［１８－１９］。

目前研究较多的化学添加剂主要有吐温系列［２０］、聚乙烯醇

添加剂［２１］等。

１．２　真空法制取

真空法制备流化冰是依据水的三相点原理［２２］，水的饱

和温度与压力密切相关，在冰浆制取过程中系统始终维持在

真空状态下，真空容器中的水溶液在低压状态下闪蒸吸热，

此时水滴内部温度不均匀，处于非稳定状态，温度下降至过

冷度点，有结晶出现，当温度处于三相点温度时，水滴完全结

冰［２３－２４］。目前已有学者开展真空制冰的相关研究，Ｉｓａｏ

Ｓａｔｏｈ等
［２５］根据真空装置的蒸发、冷冻原理研究了冷带输送

系统的性能与不同温度下纯水滴在结冰过程中冰浆的变化。

孙冰洁［２６］通过研究真空喷雾制冷过程的传热传质过程，建

立了真空制冰模型，为真空喷雾法制取流化冰的含冰率测定

提供了研究思路。

１．３　海水制取

过冷水法、真空法等制取流化冰技术常用的制冷介质为

过冷水或水溶液，其均以淡水为水源，造成淡水资源的过度

浪费。直接利用海水制流化冰，既可节约能源，又能使海水

资源得到充分利用。海水具有独特的理化特性，盐分含量

高，利用萃取结晶原理可快速制取流化冰，在运行过程中海

水释放的热量被制冷剂吸收，当海水温度低至一定程度时就

会有冰晶生成，形成固液混合的两相溶液，实现连续高效制

冰，装置操作方便、效率高，能有效保护环境与节约能源［１９］。

程智明等［２７］对船用海水流化冰制取设备控制系统进行了研

究，同时设计系统测定海水流化冰的含冰率，并完善方案解

决冰堵和设备耗能问题。张柔佳等［２８］分析了海水流化冰装

置的传热传质状况，结果表明：含冰率与海水温度、流量、盐

度密切相关，适当减少海水进口温度、流量、或盐度值可显著

提高海水流化冰的含冰率，且含冰率控制在１０％～１５％为最

佳用冰方案；成核剂的使用可增加结晶率，缩短成核时间，从

而降低设备能耗值。

１．４　盐水法制取

当海水资源取用不便时，也可利用氯化钠来制取流化

冰，共晶盐相变材料在提高能源利用率的同时也减少了燃料

对环境的破坏，氯化钠则是其中一种。其来源广泛，价格合

理，具有较低的冷却度，常作为低温相变的蓄冷介质使用。

有研究［２９－３１］表明刮片式制取氯化钠溶液冰浆装置成冰效率

快，当氯化钠浓度为３％～５％时，制取冰浆的能效系数可达

到１．９。氯化钠溶液的冰点明显低于纯水冰点，且只有在过

冷状态下才会发生相变成核，氯化钠溶液的最大过冷度受冷

却速率、盐水浓度、外部扰动等因素的影响，试验中氯化钠溶

液过冷度可达到１．５℃左右。但由于其含盐分高，对系统装

置会造成一定腐蚀，这就需要提高制冰装置的耐腐蚀性能。

Ｋ．Ｆｕｍｏｔｏ等
［３２］通过控制氯化钠溶液的温度和压力来探究
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新的制冰方法，试验表明所得流化冰的性能参数与压力、试

验初始温度密切相关，氯化钠水溶液的结晶度受压力影响，

当压力较高时，氯化钠水溶液仍存在过冷状态，降低压力可

控制过冷凝固现象，且流化冰的制冰速度会随着过冷度的上

升呈指数增加。

２　流化冰技术在水产品保鲜中的应用
２．１　流化冰对水产品预冷的效果

Ｃｈａｐｍａｎ
［３３］于１９９０年将流化冰用于长须鲸的预冷研

究，为深入研究流化冰在水产品预冷保鲜上的应用奠定基

础，此后关于流化冰的船上预冷技术也有部分研究。流化冰

由于其独特的冰晶粒子结构，比普通碎冰具有更高的降温性

能和热交换能力，在水产品保鲜中可应用流化冰预冷作为前

端工艺，能有效提高后续的生产加工效率。过冷是预冷处理

的一种方式，通常将鱼体全部浸入冰浆中，隔绝鱼体与氧气

的接触，增大热交换面积，使产品内部温度迅速下降，从而抑

制细菌的生长，钝化腐败反应，减少鱼体营养物质的损耗，有

效延长水产品的保鲜期。流化冰在预冷过程中，虽有少量冰

融化，但冰的温度基本保持不变，因此流化冰适合应用于水

产品的运输过程中，使鱼体保持在低温状态［３４－３５］。过冷处

理常被认为是一种延长食品货架期的有效途径，但有些学

者［３６］却对此存在争议，提出针对不同品种的鱼过冷处理在

某些质量指标上的作用存在弊端，同时指出过冷处理抑制腐

败率的作用可能会受到贮存时间的影响，只有在达到一定贮

藏期限时，流化冰过冷却作用才会充分发挥。

高红岩等［３７］将流化冰预冷与冰温贮藏相结合，研究其

对新鲜鳕鱼片质量的影响。试验得出，流化冰预冷前处理在

一定程度上可降低新鲜鳕鱼片冰温贮藏初期的ＴＶＢＮ值，

延长其货架期达１７ｄ，且具有良好品质。Ｓｏｎａ等
［３８］用流化

冰和片冰分别对澳洲肺鱼进行不同时间的冷却前处理，之后

在－２０℃贮藏２０ｄ，发现两组鱼片在贮藏期间的质构参数

均呈下降趋势，经片冰前处理鱼片的总活菌数、ＴＶＢＮ和

ｐＨ值均比流化冰组高，蛋白质含量、水分含量显著低于流化

冰组，表明流化冰可有效保持水产品的良好品质，延长其货

架期。郭儒岳等［３９］以片冰为对照，研究了流化冰对大黄鱼

的预冷却贮藏效果，结果得出使用流化冰将大黄鱼冷却至

０℃仅需４５ｍｉｎ，较片冰冷却用时减少５０％，且具有更低的

预冷终温，温度－１℃。贮藏过程中流化冰组货架期比片冰

组延长了６ｄ，保鲜效果显著。

值得注意的是，仅采用流化冰冷却预处理技术很难保证

水产品在加工和运往销售市场过程中的高品质。相关学

者［４０－４１］提出采用流化冰预冷与气调包装、真空包装等其他

技术相结合的方法可有效解决这一难题，这为流化冰的发展

起到推动作用。随着流化冰预冷技术的深入研究，在实际生

产中流化冰预冷单元作为水产品加工、保鲜的前处理手段已

应用于生产线上。

２．２　流化冰对水产品的控温效果

流化冰具有冰水两相的特性，在贮藏保鲜中其冰晶粒子

的相转变过程会吸收热量，冰体维持在０℃以下的状态，使

整个贮藏体系在较长时间内保持恒温不变，从而降低水产品

的氧化与腐败速度，在加工和运输过程中起到良好的保鲜效

果［４２］。其中Ｕ．Ｅｒｉｋｓｏｎ等
［３６］研究了流化冰对鲜活大西洋鲑

鱼的预冷处理效果及对整鱼和鱼片质量的影响，通过模拟实

际运输流程，发现在运输第４天时，流化冰预冷处理组、连续

贮藏组与传统冰处理组对比无明显优势，而在超市贮藏到第

１１天时，流化冰预冷组的优势在鱼样质地与品质上得到体

现。流化冰预冷处理使鱼样温度在运输中始终保持在０℃

以下，可降低短距离运输中的用冰量，减少运输成本。虽然

流化冰预冷对鲑鱼片的外观保持作用不大，但却可作为降低

鱼片腐败率的有效手段。

２．３　流化冰对水产品贮藏品质的影响

流化冰除可快速预冷水产品，使其温度保持恒定外，也

可在贮藏期间保持样品表面处于湿润光滑的状态，避免体表

干化，保持产品的外观品质。同时，贮藏过程中融化后的冰

浆还可冲洗去除鱼体表面的杂质、微生物等外界污染物，起

到部分抑菌保鲜的作用，使产品处于较新鲜的状态。目前，

流化冰因其独特的优势而在水产品保鲜市场中得到迅速发

展。Ｖａｎｅｓａ等
［４３］以竹荚鱼为研究对象，观察流化冰对其理

化变化的抑制效果，结果表明流化冰对竹荚鱼贮藏期间核苷

酸自溶、脂肪水解氧化、非酶褐变等均有一定抑制作用。

ＺｈａｎｇＢｉｎ等
［４４］以片冰为对照，研究了流化冰对冷藏过程中

新鲜鲣鱼蛋白质功能特性的影响，结果表明流化冰处理组鱼

肉的弹性和咀嚼性均优于对照组，肌原纤维蛋白含量、

Ｃａ２＋—ＡＴＰ酶活性和总巯基含量显著高于片冰组，流化冰

可有效阻止肌纤维蛋白降解退化，对结构组织的稳定有积极

作用。曹少谦等［４５］比较了流化冰与片冰对银鲳的保鲜效

果，结果得出两者均有抑菌作用，还可延缓ｐＨ值与ＴＶＢＮ

值的上升。采用流化冰贮藏的银鲳的菌落总数、大肠菌群、

ｐＨ值和ＴＶＢＮ值均显著低于片冰组，感官结果也显示流化

冰组银鲳品质明显优于片冰组，货架期比片冰组延长了２ｄ。

２．４　流化冰在水产品远洋运输中的应用

水产品从前期捕捞、运输到后期加工销售，并非处于完

全静止状态，流通运输中的摩擦撞击、污水侵染与较高的船

上温度等均会加速水产品的腐败进程。因此，有必要研究模

拟动态运输过程中流化冰处理对鱼体的保鲜效果。推动动

态流化冰的船上保鲜技术发展，对远洋渔获物，尤其是剑鱼、

金枪鱼与鲨鱼等高价值海产品具有明显的经济效益［４６］。

Ｈａｎｎｅ等
［４７］研究流化冰对两种状态下养殖大西洋鳕鱼的质

量影响，通过模拟流通鳕鱼从捕捞到商场的流通过程，发现

流化冰预冷可快速降低鱼体温度。用流化冰先预冷１ｄ后

再冰藏７ｄ的鳕鱼，其质量明显低于连续用流化冰处理组样

品，在商场贮藏１４ｄ后，经流化冰预冷处理的鱼样与传统冰

连续贮藏组相比，具有较低的微生物活性，且鲜度状态保持

最好。袁鹏翔等［４８］以鱿鱼为研究对象，探究动态流化冰模

拟船上运输保鲜鱿鱼的效果，将鱿鱼贮藏在４０ｒ／ｍｉｎ、－４℃

的摇床中，通过对感官、理化性质及微生物等指标的测定分

析，发现相对于冰水混合、碎冰与冰箱组，流化冰能显著减缓

６１２

第３２卷第７期 张皖君等：流化冰在水产品保鲜中的应用研究进展 　



鱿鱼的腐败变质速率，延长货架期，满足鱿鱼远洋运输的要

求。林雪［４９］２５－３９模拟船上运输过程，研究了流化冰对鲐鱼的

保鲜效果，结果显示与碎冰相比，流化冰可在短时间内降低

鱼体温度。流化冰组样品在第２０天时接近货架期终点，货

架期延长８～１２ｄ；另外，流化冰对ＴＶＢＮ值、ＴＢＡ值及菌

落总数均有很好的抑制作用，使鲐鱼的鲜度水平显著提升。

目前，流化冰已在一些国家的沿海鱼类加工场和远洋捕鱼舰

队得到应用。

３　总结与展望
流化冰技术在冷藏保鲜方面展现了其特有优势，尤其是

在鱼类冷藏保鲜中的优势尤为突出。但对于一些温带鱼类

和多脂鱼类，单一用流化冰处理的效果与传统冰对比并不显

著，未能达到预期效果。为充分发挥流化冰的优势，获得全

面有效的抑菌保鲜效果，应将其与不同类型保鲜剂复配或与

其它保鲜手段相结合，以此延长货架期，实现为消费者提供

更安全、健康食品的目的。目前研究较多的是将流化冰与臭

氧结合，借助臭氧氧化能力强、杀菌和降解有机物的特点，将

其与流化冰结合制成的臭氧冰，除能保持臭氧原有的优良特

性外，还兼有环保经济、使用方便的优点，是水产品保鲜的重

要途径之一［５０－５１］。此外，采用冰温技术或结合防黑剂

（４ＨＲ）与抑菌剂（稳定态二氧化氯（ＣｌＯ２）等处理方式，均可

与流化冰结合延缓水产品劣变及腐败程度，促进流化冰在水

产品保鲜技术领域中的发展［５２－５４］。

同时，流化冰的含冰量、温度与含盐浓度等还会影响水

产品的保鲜效果。流化冰动态制取随机性大，稳定性较低，

采用不同的方法得到流化冰的颗粒大小、流动性和物性也有

差异［５５］，因此实际应用中应根据不同的产品选择最优方案，

避免一些外来因素对试验造成干扰［２５］。水产品保鲜中，海

水和盐水是制冰最常用的二元混合溶液，冷藏中要注意盐分

对水产品的影响。当流化冰的盐水比例不同时，贮藏期间鱼

体的含盐量也会有所变化，尤其是对盐分较敏感的高值鱼。

因此，实际应用中应根据不同保藏鱼样选择合适的盐水比

例，并采取相应可行的措施减少盐分对产品的影响［４６］。再

次，流化冰在实际应用中易融化，尤其在贮藏后期，冰融速度

加快，会使鱼体沉积在容器底部，相互间发生摩擦，造成划

伤，因此冷却鱼时还需定期留意其总冰量。此外，融化的冰

水会溶解部分微生物和化学反应生成的代谢产物，若不及时

排除冰水，将会造成鱼体和冰的交叉污染。因此，为避免这

种现象的发生，贮藏期间应排净融化的冰水，并定期更换流

化冰［４９］３４－４０。

总之，随着对流化冰特性研究的逐渐深入和制冰技术的

逐步完善，其应用领域也在不断拓展。流化冰作为绿色高效

的保鲜介质，对中国节能减排方针、走可持续发展道路的贯

彻执行有着重要意义。
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