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真空锁鲜工艺推荐

生成日期: 2025-10-09

随着人们生活水平的逐渐提高，传统的高温灭菌等包装技术已经无法满足人们的需求，气调保鲜包装技术
应运而生，其更能保持食品的原貌和新鲜程度，因此也具有十分良好的发展前景。气调锁鲜技术采用混合气体
对食品包装中的原有气体进行置换的方式，工艺比真空包装更简单，因而成本也比真空包装要低。另外由于采
用了不同的气体，在进行抑制细菌细菌的生长繁殖的同时也能够更好地保证食品的新鲜度和口感，而且食物的
营养成分也不会被破坏。同时气调保鲜包装并没有对食品的成分进行改变，也不会对人体产生副作用，也正是
由于这些特点的存在，使得气调锁鲜技术被更多的食品包装公司所青睐。锁鲜技术果蔬新陈代谢作用下降。真
空锁鲜工艺推荐

采用气调锁鲜技术进行包装的鲜肉口感、色泽等都可以保证，因而这种包装的鲜肉也更受消费者的青睐。
这种鲜肉的气调保鲜在欧洲的一些以肉食为主的国家中应用的更多，丹麦的气调保鲜包装的鲜肉在整个鲜肉市
场的比例已经接近一半。消费者在进行鲜肉的选购时较直观的就是肉的颜色，因而一些鲜红颜色的肉在进行包
装时的难度也就更大，因为这些肉在空气搁置30分钟左右后就会从较初的紫红色变为鲜红色，因而此时就是较
好的包装时期。太早或太晚肉的颜色都会有所偏差，可能会被消费者认为是不新鲜的，进而影响销售。鲜肉的
气调包装的混合气体一般由O2、CO2、N2三种气体进行混合。与气调保鲜的基本原理相同，氧气是为了保证鲜
肉的色泽。真空锁鲜工艺推荐锁鲜技术与销售时的温度控制很重要。

作为一款食品包装，那么美观的外形、诱人的色泽这些视觉上的优点，无疑是消费者首先一印象的来源。
能够吸引客户购买品尝，就说明了食品锁鲜技术的优点——外形美观。作为一款有内涵的包装，气调保鲜包装
可不只是有颜值而已。特殊调制的气体比例均衡的充入包装内，起到很大程度的改善熟食保鲜保质的作用。在
销售周期，销售范围的实际意义上，也同样为它加分不少。同时，由于整体包装盒可定制化程度较高，可印刷
美观独特的图案和文字，起到了树立品牌形象，扩大品牌影响的效果。这种悄然声息的作用，在未来，也会释
放出巨大的能量，为企业带来不可估量的效益。

随着近些年来经济的发展，人们生活节奏逐渐变快，也使得快餐越来越多地出现在人们的日常生活中，这
类食品的保鲜问题也开始受到人们的重视。这类食品的变质主要是由于细菌霉菌以及脂肪的氧化酸败还有淀粉
的老化导致的，采取气调锁鲜技术包装可以有效地避免这种情况的出现同时可以在保鲜的同时延长食物的保存
时间。对这类食品进行的气调锁鲜技术的混合气体采取二氧化碳和氮气。因为氧气会导致快餐或者是糕点中的
脂肪氧化酸败，进而导致食品的坏掉的。锁鲜技术抑制酶活性，减轻生理紊乱。

采用添加剂对食品进行保鲜，保鲜效率高，也容易操作，成本也并不高，但防腐剂的剂量过多有副作用，
有时甚至会影响使用者的健康，剂量太少又很难达到防腐的效果；冷冻保鲜可以使食品的保质期更长，但会影
响食物的口感，保鲜效果较差；高温灭菌也可以保证较长的保质期然而对食物的原本的外貌以及口感等都会有
较大的影响，而且会破坏食物的营养成分；锁鲜技术可以很好地保证食品的外形和口感不发生较大的改变，也
不会破坏食品的营养成分，但是这种技术成本很高，对环境等的要求也很高。气调锁鲜技术并没有对食品的成
分进行改变，也不会对人体产生副作用。锁鲜技术果蔬的呼吸速度愈快，贮藏期愈短。真空锁鲜工艺推荐

锁鲜技术抑制催熟促进因素乙烯的生成，减少病害发生。真空锁鲜工艺推荐
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充气或活性气调包装锁鲜技术，新鲜果蔬充气调包装的含义是积极地创造有利于果蔬贮藏的气调条件，是
活性包装的一种，故也称为活性气调包装。充气气调包装建立气调的方法有两种：一种是将过塑放入塑料包装
袋或盒内，先抽出空气构成局部真空，再充入低O2与CO2高浓度的混合气体或充入N2稀释包装内的残氧，得
到低O2浓度的气调环境，然后密封；另一种是包装内封入C2H4、O2、CO2的吸收剂或释放及的小袋，快速建
立低O2于CO2浓度的气调，并消除使果蔬催熟的C2H4气体，也称为活性包装，充气或活性气调包装建立气调
平衡与自发气调包装一样，都需要通过塑料薄膜与大气间的气体交换来达到。真空锁鲜工艺推荐

南京鑫中机械设备有限公司位于迎翠路7号科创大厦7层7002-3房间(江宁开发区)。南京鑫中机械致力于为
客户提供良好的食品气调包装机，机箱机柜，机箱机柜钣金，激光切割加工，一切以用户需求为中心，深受广
大客户的欢迎。公司将不断增强企业重点竞争力，努力学习行业知识，遵守行业规范，植根于机械及行业设备
行业的发展。在社会各界的鼎力支持下，持续创新，不断铸造高质量服务体验，为客户成功提供坚实有力的支
持。


