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可食性活性涂膜在鲜切果蔬保鲜中的应用 

萨仁高娃 1, 胡文忠 2*, 修志龙 1, 姜爱丽 2, 冯  可 1 

(1. 大连理工大学生命科学与技术学院, 大连  116024; 2. 大连民族大学生命科学学院, 大连  116600) 

摘  要: 可食性涂膜是一种由天然可食性材料制成的选择透过性薄膜, 具有调节果蔬内部气体交换、减少水分

损失、降低腐烂率及延长货架期的特性, 在果蔬包装及保鲜领域中已引起广泛关注。鲜切果蔬具有新鲜、方便、

快捷等特点, 已在全球范围内广泛供应餐饮业及零售业。可食性涂膜作为多种食品添加剂的载体常应用于生鲜

产品中, 且将活性添加剂与可食性涂膜结合可以延长鲜切果蔬的货架期, 提高果蔬品质, 减少果蔬表面致腐及

致病菌增长的风险。可食性活性涂膜将作为一种绿色、安全、营养的保鲜技术, 并将应用于鲜切果蔬保鲜领域

的研究。本文综述了可食性涂膜的分类及其添加的抗菌剂、抗氧化剂、塑形剂、营养素等活性成分在鲜切果

蔬保鲜中的应用, 旨在开发用于鲜切果蔬保鲜的功能性可食性涂膜。 
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Application of edible active films coatings on preservation of fresh-cut fruits 
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ABSTRACT: Edible film is a kind of selectively permeable membrane which is made of natural edible material. 

It can coordinate the gas exchange, reduce the water loss and the rot rate, and prolong the shelf-life of fruits and 

vegetables. Edible coating film has gained a wide concern in the fields of food package and food storage. 

Fresh-cut fruits and vegetables had the characters of fresh, convenient, and rapid, which were widely applied in 

catering industry and retail industry. Edible coating as carrier of food adding agent were applied in fresh 

products. It incorporated with active adding agent that would prolong the shelf life, improve quality of fresh-cut 

fruits and vegetables, and reduce the increasing of pathogenic bacteria. Edible coating had been applied to 

preservation for fresh-cut fruits and vegetables as a kind of preservation technology of food safety. The 

application of edible coating classification and adding active ingredient of antimicrobial, antioxidant, nutrient 

on fresh-cut fruits and vegetables was reviewed in this paper. The purpose was to develop functional edible 

coating for preservation on fresh-cut fruits and vegetables. 
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1  引  言 

鲜切果蔬(fresh-cut fruits and vegetables), 又名半加工

(partially processed)果蔬、轻度加工(lightly processed)果蔬、

最少加工处理 (minimally processed, MP)果蔬或者预制

(pre-prepared)果蔬, 是以新鲜果蔬为原料, 经清洗、去皮、

切割或切分、修整、包装等加工过程而制成的即食果蔬加

工制品[1]。鲜切果蔬以其新鲜、方便、快捷等特点, 已在

全球范围内广泛供应餐饮业及零售业。然而, 最小处理操

作改变果蔬的完整性, 并带来一些负面影响, 如褐变、不良

风味及组织结构破坏等; 同时, 在果蔬表面存在的微生物

也可能会危害果蔬的安全[2]。可食用膜可以调控水分、氧

气或溶质的迁移, 因而能够在一定程度上减少食品在贮藏

过程中的汁液流失和干耗, 减少与腐败微生物接触, 并可

与被包装食品一起食用, 不会造成环境污染[3]。可食性涂

膜能作为多种食品添加剂的载体, 广泛应用于食品(主要

包括新鲜和鲜切果蔬), 添加剂主要包括抗褐变剂、着色

剂、风味剂、营养剂、香料及各种抗菌剂, 可以延长食品

货架期, 减少食品表面病原菌增长的风险[4]。 

2  可食性涂膜简介 

涂膜保鲜技术指将鲜切果蔬浸泡在无毒的液态高分

子可食性涂膜剂中, 在表层形成半透气薄膜, 达到预防水

分蒸发、防止微生物入侵及延长货架期的目的[5,6]。可食性

膜包装的材料大体可分为多糖类、蛋白质类、类脂类及复

合型可食性膜[7]。 

2.1  多糖类可食性涂膜 

多糖也称聚糖, 是由很多个单糖单位构成的糖类物

质。用于可食性涂膜的多糖类物质主要有壳聚糖和甲壳素

及其衍生物、淀粉及其衍生物、纤维素及其衍生物、植物

胶类(树胶、海藻酸钠、卡拉胶、瓜尔胶、长角豆胶、半乳

甘露聚糖、芦荟胶、果胶、葡甘聚糖、魔芋胶等)、茁霉多

糖、NPS多糖、黄原胶、蜂胶等。多糖分子因相互作用形

成致密的网状结构而对鲜切果蔬起到隔绝环境的作用, 使

果实内部 CO2/O2增加, 避免受外界微生物侵染, 减少果蔬

之间机械损伤及腐烂, 防止果蔬水分及营养成分流失。不

同多糖可食性涂膜保鲜机制不尽相同, 除了成膜性起到阻

隔作用以外, 有些多糖类可食性涂膜还具有抑菌功能, 如

壳聚糖, 可渗入到细菌的核中与 DNA 结合, 阻碍 mRNA

与蛋白质的合成, 达到抑菌作用[8]。 

Po-Jung等[9]用 0%, 0.5%, 1%和 2%的壳聚糖水溶液处

理鲜切芒果, 将处理的样品放入塑料托盘并用 PVDC 薄膜

包装后贮藏于 6 ℃。评价感官指标(口感、颜色和水分损

失)发现壳聚糖涂膜可以减少水分流失和感官品质下降 , 

增加可溶性固形物、可滴定酸度和抗坏血酸的含量。涂膜

处理也抑制了微生物的生长, 数据显示, 应用壳聚糖涂膜

有效地延长了鲜切芒果的品质特征和货架期。 

Olivas 等[10]研究了海藻酸可食性涂膜保持鲜切苹果

质量的能力。将经海藻酸及海藻酸衍生物涂膜处理后的苹

果块贮藏在 5 ℃(RH 85%), 在贮藏过程中评价失重率、颜

色、质地、挥发物、微生物数量、滴定酸度、可溶性固形

物等指标。结果显示, 海藻酸延长了鲜切苹果的货架期并

不会引起苹果无氧呼吸。海藻酸及其衍生物涂膜均可以降

低果实的失重率, 维持果实的硬度, 减缓果实褐变的速度。 

2.2  蛋白质类可食性涂膜 

以蛋白质为原料制得的可食性涂膜, 按来源分为动

物蛋白和植物蛋白, 现在研究的主要有玉米醇溶蛋白膜、

大豆分离蛋白膜、小麦面筋蛋白膜、乳清蛋白膜、谷蛋白

膜、肌原蛋白膜、酪蛋白膜、卵白蛋白和骨有机质等[11]。

蛋白质膜保鲜机制表现在其阻湿性、阻气性、阻止油脂迁

移等阻隔性能, 又因为蛋白膜有特殊的结构, 赋予其功能

性, 如含巯基的蛋白质变性时形成双硫键使涂膜具有更好

的机械性能。 

Ghidelli 等[12]将一种有抗氧化活性的大豆蛋白可食性

涂膜和传统及特殊气调包装结合, 并评价了贮藏期间涂膜

处理对鲜切茄子质量的影响, 发现大豆蛋白可食性涂膜可

以保持果实硬度, 维持果实重量, 鲜切茄子的货架期可达

到 6 d, 添加半胱氨酸并在特殊气调(80 kPa O2)包装条件下, 

货架期还可延长至 8~9 d。 

Cortez-Vega 等[13]将白姑鱼分离蛋白和有机黏土纳米

复合材料结合形成的可食性涂膜 , 应用于鲜切木瓜片 , 

5 ℃贮藏 12 d以后, 评价涂膜的性质, 并验证涂膜防止重

量损失的阻隔作用的有效性, 旨在延长木瓜的货架期。结

果显示该可食性涂膜可降低样品重量损失, 减少微生物生

长, 硬度、亮度和 pH也缓慢降低。由于鱼蛋白涂膜的经济

性和可行性, 使其在相关行业变得非常有潜力, 它能延长

鲜切木瓜货架期, 并不改变样品气味和外观等特征。 

2.3  脂类可食性涂膜 

脂类可食性涂膜应用较早, 常用的主要有: 脂肪酸

及其单甘脂、天然蜡类、表面活性剂以及微生物共聚物等。

脂类相对低的极性和易于形成致密分子网状结构的特点, 

使其能更好地阻止果蔬产品水分的蒸发, 防止果蔬在运

输过程中的机械伤害, 控制产品在贮藏过程中褐斑病的

产生。 

国内外研究现状可见, 脂类可食性涂膜主要用于保

存完整的果实, 且多是和其他类可食性涂膜复配后使用。

De León-Zapata[14]等发现可食性涂膜配方中加入小烛树蜡

和田基麻发酵提取液, 可显著降低对苹果外观、失重率、

水分活度和硬度的改变(P＜0.05)。Zambrano [15]等使用固体

脂质纳米粒(SLNs)可食性涂膜增加了番石榴的保质期。鲜
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切果蔬的脂类涂膜保鲜主要使用复合型涂膜, 有研究[16]将

木薯淀粉和巴西棕榈蜡复配制得的可食性涂膜用于鲜切苹

果保鲜, 并确定了可食性涂膜优化配方为: 每 100 g 涂膜

溶液中有木薯淀粉 3.0 g, 甘油 1.5 g, 巴西棕榈蜡:硬脂酸

=0.2 g:0.8 g。 

脂类涂膜也存在缺点; 膜不能很好地与果蔬产品结

合; 透气性较差, 可能造成果蔬无氧呼吸; 膜的厚度与均

匀性难以控制; 易于产生蜡质口感; 力学性能较低, 制膜

时易产生裂纹或孔洞等。研究此类涂膜时, 应通过和其他

涂膜结合的方法来避免上述问题的出现。 

2.4  复合型可食性涂膜 

以几种成膜剂(如多糖类、蛋白质类、脂类), 同类或

不同类, 混合形成的可食性涂膜称为复合型可食性涂膜, 

单一涂膜表现出的不足可以利用复合膜中各个成分的协同

作用来解决[17]。Martiñon[18]等开发了一个多层可食性涂膜, 

用来延长鲜切哈密瓜 4 ℃贮藏时的保质期, 结果显示, 应

用多层可食性涂膜(成分: 2%反式肉桂醛, 2%壳聚糖和 1%

果胶)可将鲜切哈密瓜的保质期延长至 9 d。另外有将大豆

分离蛋白和蜂蜡复合的可食性涂膜用于鲜切洋蓟的保鲜, 

发现 0.3 g/100 mL Cys结合大豆分离蛋白-蜂蜡可食性涂膜

(40 g/100 g 蜂蜡, 干基质)有助于控制鲜切洋蓟酶促褐变, 

货架期延长至 4 d, 并没有引起风味改变[19]。Sipahi[20]等评

价了一种改进的多层抗菌海藻酸钠可食性涂膜的有效性, 

涂膜组成为: 海藻酸钠、β-环糊精、天然抗菌剂、果胶、

乳酸钙。研究发现, 除了 2 g/100 g海藻酸涂膜组, 鲜切西

瓜的回收率都很高(P＜0.05); 涂膜处理显著增加了样品的

硬度; 1 g/100 g和 2 g/100 g海藻酸涂膜组均使鲜切西瓜的

货架期从 7 d(空白)延长至 12~15 d。可见应用 2 g/100 g海

藻酸多层可食性涂膜保持了鲜切西瓜的质量和感官指标, 

同时延长了货架期。 

3  鲜切果蔬可食性涂膜添加的活性成分 

用于鲜切果蔬的可食性涂膜可以作为多种活性成分

的载体, 常用添加剂包括抗菌剂、抗褐变剂、塑型剂、营

养素、着色剂、调味剂、表面活性剂和乳化剂等。添加了

活性成分的可食性涂膜具有一定功能, 能更好地维持鲜切

果蔬的质地、水分、重量、颜色、风味等感官指标, 延长

鲜切果蔬产品的货架期, 增加产品的营养价值, 抑制微生

物的生长, 提高可食性涂膜的成膜性、透气性、保水性和

光泽性等。 

3.1  抗菌剂 

果蔬切割过程中会对果蔬组织结构造成损伤, 破坏

原有的自然保护系统, 其切割表面和多汁液的特性为微生

物生长和繁殖提供了的营养[21]。蘸取含有抗菌素的水溶液

可以有效延长鲜切果蔬的抗菌稳定性, 但是抗菌剂直接用

于鲜切果蔬表面可能会因为活性物质在果蔬表面中和或扩

散而使抑菌活性受到限制[22], 可将可食性涂膜与抗菌活性

物质结合, 能有效增加对致腐菌和致病菌的抑制作用。 

添加到食品中用来抑制微生物的制剂称为抗菌剂或

者防腐剂, 允许接触食品的抗菌添加剂, 应该是对哺乳动物

和环境的影响是已知且最小毒性的一类天然或合成的化合

物[11]。抗菌剂主要有: 无机酸及其盐类(碳酸盐、碳酸氢盐、

亚硝酸盐、亚硫酸盐等)、有机酸及其盐类(乙酸、乳酸、柠

檬酸、苹果酸、山梨酸钾等)、壳聚糖、酶类(溶菌酶、过氧

化物酶等)、细菌素(乳酸链球菌素等)、精油或其他天然提取

物类(肉桂、丁香、柠檬草、牛至等精油或提取物)。 

精油(essential oils, EOs)能赋予食品香气, 矫正异味, 

还具有抗氧化、抗菌(防腐)等作用, 是一类天然、安全的植

物性添加剂, 并被认为是一种 GRAS(generally recognized 

as safe)物质[23]。通常植物精油的抑菌过程可通过以下四种

方式进行: (1)降低或抑制病菌中分生孢子的产生和萌发, 

或破坏其受精作用, 从而抑制或阻断病菌后代继续危害的

可能性; (2)导致腐败及致病菌的细胞壁、膜蛋白遭受损伤, 

从而影响细胞的生理功能; (3)影响相关细胞器的能量代谢

及酶系变化; (4)对微生物 DNA损伤的影响, 当 DNA受到

损伤时, 微生物的遗传信息和生物体的繁殖会受到很大程

度的影响[24]。植物精油受到越来越广泛的关注, 有很多研

究将植物精油作为抑菌剂添加入可食性涂膜中。Mantilla[25]

等评价了结合抗菌剂(β-环糊精和反式肉桂醛)的多层可食

性涂膜提高鲜切菠萝的品质和货架期的有效性, 货架期的

研究包括测定颜色、质地、pH、可溶性固形物、滴定酸度、

VC、水分含量和失重率(每 3~4 d), 对细菌总数、嗜冷菌菌

数、酵母菌菌数、霉菌菌数进行计数, 并评价了感官指标。

结果显示, 反式肉桂醛虽然影响水果的风味, 但在 4 ℃下, 

能通过有效抑制微生物生长而延长货架期至 15 d(P<0.05), 

可食性涂膜也有助于维持鲜切菠萝的颜色、质地和 pH。

Salvia-Trujillo 等[26]研究了添加不同浓度柠檬草精油(0.1、

0.5、1%V:V)的纳米乳可食性涂膜对贮藏期间的鲜切富士苹

果的安全和质量参数的影响。结果显示, 添加了柠檬草精

油的纳米乳可食性涂膜使大肠杆菌的失活率增大增快。

0.5%和 1%的柠檬草精油的纳米乳可食性涂膜在 2 周内能

完全抑制鲜切苹果上的微生物, 而 0.1%的柠檬草精油的纳

米乳可食性涂膜使微生物的数量显著降低; 高浓度的精油

可以减少呼吸速率和乙烯生产; 0.5%和 1%的柠檬草精油

组样品褐变严重, 而 0.1%组褐变不明显。 

细菌素也是现今研究较广泛的一类抗菌剂。Narsaiah

等[27]将不同浓度的海藻酸钠(1%、1.5%、2% m:V)与细菌素

(0%、20% V:V)结合的可食性涂膜用于鲜切木瓜, 并评价了

21 d期间的相关质量参数如: 硬度、失重率、色泽、顶空

气体成分、酸度、总可溶性固形物和微生物数量。结果发

现, 贮藏期海藻酸结合细菌素的可食性涂膜涂抹的样品的
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微生物菌落数为 103 cfu/g, 空白样品的菌落数为 107 cfu/g, 

该可食性涂膜可使鲜切木瓜可以贮藏 3 周, 而不会引起理

化品质和微生物安全性问题。 

3.2  褐变抑制剂(抗氧化剂) 

水果蔬菜在最小加工处理过程中, 果蔬组织中的酚

类物质与氧气大量接触, 在多酚氧化酶(PPO)的催化作用

下, 引起醌的积累, 破坏果实中酚-醌平衡, 进而氧化聚合

形成褐色色素, 即发生酶促褐变。由于鲜切果蔬的切割面

积较大, 酶促褐变严重, 导致产品感官质量显著下降。可食

性涂膜能有效降低鲜切果蔬产品与O2的大面积接触, 还能

作为褐变抑制剂的载体, 有效改善产品的品质。目前已探

明有褐变抑制作用的试剂有: 抗坏血酸及异抗坏血酸类衍

生物, 巯基化合物(半胱氨酸、N-乙酰半胱氨酸、二硫苏糖

醇等), 羧酸(柠檬酸、草酸等), 谷胱甘肽及一些蛋白质、

肽、氨基酸等。 

Oms-Oliu等[28]研究了含有褐变抑制剂(N-乙酰半胱氨

酸 0.75%、谷胱甘肽 0.75% m:V)的可食性涂膜(海藻酸 2%、

果胶 2%、结冷胶 0.5% m:V)对鲜切梨气体成分、抗氧化性

能、感官质量和微生物稳定性的影响。发现多糖可食性涂

膜可有效阻止鲜切梨的水分流失, 减少乙烯产生; 添加了

N-乙酰半胱氨酸和谷胱甘肽的涂膜不仅使样品上的微生

物生长减少, 而且在贮藏 2 周内有效防止梨块褐变, 并不

影响水果的硬度; 此外, 发现抗氧化剂有助于保持产品的

抗氧化潜力, 含抗氧化剂的海藻酸-果胶-结冷胶涂膜的样

品, 维生素 C和总酚含量增加。 

Sharma 等[29]研究了富含肉桂酸(1 g/L)的黄原胶(2.5 

g/L)可食性涂膜对 4 ℃贮藏的鲜切梨(亚洲梨、欧洲梨)质

量属性的影响, 结果显示, 肉桂酸作为抗氧化剂添加入黄

原胶可食性涂膜后, 抑制了样品褐变的相关酶(PPO、POX)

的活性, 阻止总酚类物质氧化成黑色素化合物, 进而延缓

样品的氧化褐变, 并分别延长亚洲梨和欧洲梨的货架期至

4 d和 8 d。 

Robles-Sánchez 等[30]用添加了褐变抑制剂(抗坏血酸

和柠檬酸)的海藻酸可食性涂膜包裹鲜切芒果, 将样品贮

藏于 4 ℃下, 评价该涂膜对贮藏过程中的鲜切芒果的颜

色、生物活性物质含量和抗氧化活性的影响。结果发现, 与

不添加褐变抑制剂的海藻酸涂膜和空白相比, 添加了褐变

抑制剂(抗坏血酸和柠檬酸)的海藻酸可食性涂膜维持了芒

果块的色泽品质(L*和色调), 增加了 VC含量, 对羟基苯甲

酸和鞣花酸浓度增加, 由于抗坏血酸含量增加, 抗氧化性

最强。 

3.3  塑形剂 

组织软化是果蔬质地不良变化的主要表现, 软化的

果实汁液漏损, 影响其感官特性及口感, 不利于果蔬的贮

藏和运输。鲜切果蔬的切割操作使果实组织变软, 由于细

胞破碎后果胶酶水解果胶, 纤维素结晶度降低, 导致细胞

壁变薄、软化。控制鲜切果蔬软化现象一般使用钙盐, Ca2+

可与细胞壁上果胶酸的自由羟基形成交联或键桥, 可增加

鲜切果蔬组织硬度, 阻止汁液外渗, 降低呼吸作用, 延缓

分解代谢。常用于增加鲜切果蔬硬度的活性物质有氯化钙、

抗坏血酸钙、乳酸钙和葡萄糖酸钙、丙酸钙等。 

Qi 等[31]研究了含有抗氧化剂的可食性涂膜(1%壳聚

糖, 2%抗坏血酸+0.5%氯化钙, 2%抗坏血酸+0.5%氯化钙

+1%壳聚糖)对贮藏过程中最小加工处理的苹果片的影响, 

结果显示, 2%抗坏血酸+0.5%氯化钙+1%壳聚糖处理组苹

果的硬度最高, 由于氯化钙固化剂, 使苹果片保持硬度。

氯化钙试剂使果实组织硬化, 因为 CaCl2与细胞壁的果胶

酸反应生成果胶酸钙盐, 加强了细胞壁成分中分子之间

的结合。 

Chong 等[32]研究了氯化钙结合壳聚糖可食性涂膜对

7 ℃贮藏条件下的鲜切蜜瓜质量和安全的影响。与对照组

相比, 贮藏 13 d 后氯化钙+壳聚糖处理组保鲜效果最好, 

减少 40%的质量损失, 硬度增加 45%, 整体颜色改变最少, 

抑制了微生物的生长。此外, 氯化钙+壳聚糖处理还抑制果

胶链降解 , 通过原子力显微镜(atomic Force Microscopy, 

AFM)观察分析果胶纳米结构发现, 果实硬度与碳酸钠可

溶性果胶(SSP)密切相关, SSP链越短越窄则样品硬度越低, 

壳聚糖可食性涂膜结合氯化钙协同处理通过 SSP和钙离子

之间的相互作用或质子化壳聚糖, 维持了 SSP 的完整性, 

进而延长了鲜切蜜瓜的保质期。 

3.4  营养素 

可食性涂膜可作为营养物质的载体, 添加营养素后

可提高产品的营养价值。现在将营养功能性可食性涂膜用

于鲜切果蔬的研究几乎没有, 但有研究将营养强化可食性

涂膜用于果蔬保鲜的研究。常添加的营养物质是矿物质或

者维生素, 如葡萄糖酸钙、维生素 E、抗坏血酸等。Han

等[33]将高浓度的钙和维生素 E 添加进壳聚糖可食性涂膜, 

将该种涂膜用于新鲜或鲜冻草莓和树莓的保鲜, 发现高浓

度的钙和 VE 不仅没有改变膜的抗菌性和阻湿性, 而且显

著增加了新鲜或者冻藏水果的这些相关成分, 每 100 g 涂

料包裹的水果含有 34～59 mg Ca和 1.7～7.7 mg VE, 而没

有添加营养素的水果只包含 19~21 mg Ca和 0.25~1.15 mg 

VE(根据水果的种类和贮藏时间的不同导致含量不同, 所

以给出含量范围)。Hernández-Muñoz等[34]将添加葡萄糖酸

钙的壳聚糖可食性涂膜用于草莓的保鲜, 发现添加葡萄糖

酸钙的涂膜, 钙含量的增加, 从而提高了水果的营养价值。 

现在有关于将益生菌添加进可食性涂膜的研究 , 

Tavera-Quiroz 等[35]将低聚果糖和乳杆菌(CIDCA 83114)添

加入甲基纤维素涂膜, 用该涂膜作为益生菌载体包裹苹果

零食。Kanmani等[36]将多种益生菌菌株添加进含不同比例

支链淀粉的混合淀粉, 开发了一种新型的可食性涂膜。可
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食性涂膜作为益生菌的载体是现在的研究方向, 可以将这

类功能型涂膜用于鲜切果蔬保鲜的研究, Tapia等[37]将双歧

杆菌添加入可食性涂膜, 将其用于鲜切苹果和木瓜的保鲜, 

发现海藻酸钠和结冷胶都能支持双歧杆菌, 他们认为, 研

究可行的话, 益生菌鲜切果蔬产品打开了一个新的可发展

方向。 

4  展  望 

可食性涂膜用于鲜切果蔬保鲜, 除了阻隔性、安全

性等优点外, 最重要的就是可食性涂膜可以作为添加剂

的载体使涂膜具有更多功能性, 进而保持鲜切果蔬产品

的品质。 

添加抗菌剂使可食性涂膜的抑菌能力明显增加, 精

油作为一种天然抗菌剂, 是现在鲜切果蔬保鲜研究的热

点。然而现在对精油结合可食性涂膜用于鲜切果蔬保鲜的

研究仅限于几种精油(柠檬草[38]、牛至[4]、肉桂[39]、玫瑰草
[39]等), 而直接用于新鲜或鲜切果蔬保鲜的精油种类, 除了

以上列举的几种, 还有百里香[40]、迷迭香[41]、丁香[42]、薄

荷叶[43]、罗勒[43]、柠檬[44]、鼠尾草[44]、柏树[44]、茶树[44]、

马郁兰[44]、杜松子[44]、茴香[44]、香菜[44]、薰衣草[44]、马

鞭草[45]、孜然[46]等精油, 所以将精油结合可食性涂膜是鲜

切果蔬保鲜研究的发展方向, 在防腐的基础上使精油不影

响鲜切果蔬的口感、味道, 显得尤为重要。 

此外, 将营养成分添加入可食性涂膜, 进而用于鲜切

果蔬防腐保鲜的研究较少, 是一个研究关注点。由于现在

益生菌已经作为一种食品添加剂, 广泛用于食品行业, 将

益生菌或者益生元添加入可食性涂膜, 在安全性保证的前

提下, 提高产品的营养价值, 将是一个热点发展方向。 

鲜切果蔬作为一种方便、快捷、新鲜、绿色的产品, 在

市场上的份额逐渐增加, 其安全性受到广泛关注。虽然现

在对鲜切果蔬防腐保鲜的研究较多, 而商品化的保鲜剂几

乎没有, 所以研发一种高效、安全、方便使用的保鲜剂迫

在眉睫。 
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“食品加工与贮藏保鲜新技术”专题征稿函 
 
 

民以食为天。食品的安全与质量, 直接关系到民族的健康和体质, 影响到国家或地区的政治安定和社会进

步。而食品的加工质量与贮藏安全性与食品加工与贮藏保鲜技术的成熟与革新息息相关。近年来, 基因工程、

酶工程、发酵工程、细胞工程、辐照技术、超临界流体萃取技术、微胶囊技术、膜分离技术、超高压技术、

脉冲电场技术等被广泛应用于食品的加工与贮藏保鲜, 为食品工业的发展注入了新活力。 

鉴于此, 本刊特别策划“食品加工与贮藏保鲜新技术”专题, 慜由江南大学的张 教授担任专题主编。专题将

围绕食品工业中食品微细化处理、食品混合、食品干燥、食品成分提取与分离、食品浓缩与结晶、食品膨化、

食品杀菌、食品低温处理与贮藏保鲜、食品包装等各个环节中的高新技术展开, 探讨技术原理、技术特点、

优势与局限性、影响因素、工艺及设备、应用实践等各个方面展开讨论, 计划在 2015年 11月正式出版。 

本刊主编 吴永宁 研究员与 慜张  教授 与本刊特邀请您撰稿, 展示您的研究成果与学术发现, 以期为食

品加工与贮藏保鲜新技术的推广应用、科研开发提供理论和实践指导。请您请在 2015年 10月 15日前通过网

站或 Email投稿。我们将快速处理并优先发表。 

投稿方式:  

网站: www.chinafoodj.com 

Email: jfoodsq@126.com 
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