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常州肉类气调保鲜包装机厂家

发布日期: 2025-09-22

气调包装机的应用：复合气体在包装食品中的应用：复合气调保鲜包装国际上统称为MAP包装，
所用的气调保鲜气体一般由CO2、N2、O2及少量特种气体组成。CO2能抑制大多需氧细菌和霉菌的
生长繁殖；O2抑制大多厌氧的细菌生长繁殖；保持鲜肉色泽、维持新鲜果蔬富氧呼吸及鲜度；N2
作充填气。复合气体组成配比根据食品种类、保藏要求及包装材料进行恰当选择而达到包装食品
保鲜质量高、营养成分保持好、能真正达到原有性状、延缓保鲜货架期的效果。复合气调保鲜包
装在国内外已较广应用。生鲜鱼虾的气调包装新鲜水产及海产鱼类的变质主要有细菌使鱼肉的氧
化三甲胺分解释放出味的三甲胺、鱼肉脂肪氧化酸败、鱼体内酶降解鱼肉变软、鱼体表面细菌
（需氧性大肠杆菌、厌氧性梭状芽孢杆菌）产生中毒，危及人健康。气调保鲜包装是采用密封包
装，不会引起菜汤的渗漏，保持外观的整体洁净。常州肉类气调保鲜包装机厂家

菠萝蜜气调包装选择合适的气调包装机。气调包装机是实现包装的关键设备。气调包装的关
键点就是改变菠萝蜜包装中的初始气体，这是能达到延长菠萝蜜鲜度的原因。气调包装需要完成
的主要功能是完成盖膜和托盒的封口、盖膜的切割、抽除包装中的空气充入食品级的保鲜气体。
选择气调包装设备的关键点在于设备具有抽真空和充气的功能，这样形成气调包装的前置条件；
具体选择什么样的机型，需要更具下游的需求定，一般建议机器产能要保有一定余量。熟食产品
对包装中氧气的控制非常严格，氧气的残留对保质期影响重大。这种包装形式气体置换精度非常
高，而且稳定。常州肉类气调保鲜包装机厂家全自动连续盒式气调包装机能满足盛装产品容量改
变以及包装盒外型款式多变的要求。

气调包装保鲜食品时，会在包装（盒、袋等）中放入保鲜物并充入气体，这时充入的气体称
为初始气体。此后的保鲜过程中，由于果蔬采摘后仍是活的有机体，不断进行的呼吸作用对包装
气体组分的影响很大。建立果蔬呼吸作用的数学模型，可以为初始气体组分的确定提供重要参考。
气调包装的常用气体是二氧化碳、氧气和氮气。O2能抑制厌氧菌的繁殖，但它会加速嗜氧菌繁殖
引起变质；CO2能抑制大多数需氧菌的繁殖，延长细菌生长的迟滞期；其对于新鲜肉类和鱼贝类产
品，具有保持其新鲜外观的作用；N2性质稳定，能防止和霉菌生长，可作为填充气体。气调包装
技术的重点就是控制食品贮藏环境的气体组分，这也很大程度上决定了保鲜的效果。

气调包装机的应用：氮气在食品包装中的应用：氮气（N2）是理想的惰性气体，在食品包装中
有特有功效：不与食品起化学反应与不被食品吸收，能减少包装内的含氧量，极大地抑制细菌、
霉菌等微生物的生长繁殖，减缓食品的氧化变质及腐变，从而使食品保鲜。充氮包装食品还能很
好地防止食品的挤压破碎、食品粘结或缩成一团，保持食品的几何形状、干、脆、色、香味等优
点。充氮包装正快速取代传统的真空包装，已应用于油炸薯片及薯条、油烹调食品等。受到消费
者特别是儿童、青年的喜爱，充氮包装可望应用于更多的食品包装。气调包装机减缓新鲜水果蔬
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菜新陈代谢速度之作用。

气调包装是延长各类食品(包括冷却肉)货架期的很常用很有效的方法之一。合理的气调包装
不但可以保证肉品的卫生质量，延长货架期，还可对冷却肉的感官质量产生良好影响。气调包装
很常用的气体成分主要是二氧化碳+氧气+氮气。采用这种混合气体主要是从控制微生物生长和感
官质量(如色泽)角度考虑的。这种气调包装形式对鲜肉的保鲜效果主要取决于原料肉的初始菌数、
二氧化碳的浓度、包装袋内有无氧气存在、包装材料的通透性、贮存温度以及气体成分等。它通
过引起细菌合成酶和酶反应速率的改变以及影响羧化反应和脱氨反应来起到抑制微生物的作用。
混合气体中配有一定比例的氧气，是为了保持鲜肉的色泽和抑制致病菌的生长。气调包装机确保
了气体的高置换率。常州肉类气调保鲜包装机厂家

温度控制是气调包装的重要环节，它直接影响保鲜的效果。常州肉类气调保鲜包装机厂家

食品气调包装机的基本内容大家了解过吗？随着科学技术的发展，出现了越来越多的全自动
食品包装机。为了保护食品的口感和色泽，延长食品的保质期，一种全新的包装产品应运而生，
即气调包装。气调包装是什么样子的？气调包装也叫锁鲜包装，如我们在超市经常看到的鲜肉包
装就是气调包装。气调包装是近年来比较流行的一种包装形式，其需求加速了气调包装机的发展。
那么，气调包装机是如何工作的，它是如何工作的呢？全自动气调包装机利用保鲜气体保持食品
新鲜。其工作原理是抽真空箱内的空气，抽出空气后按一定比例填充保鲜气体，然后通过压膜、
热塑性封口、切膜等环节从包装上脱离。氧气、氮气和二氧化碳，正是这些保鲜气体可以延长食
物的保质期。每种气体起着不同的作用。氧气可以抑制微生命的生长繁殖，保持食物本身的颜色
不变；氮气起填充作用，保持袋内正压，防止空气进入袋内，保护食物；二氧化碳可以抑制各种
微生物的活性。根据不同的食物需求，这三种气体通过气体混合器以不同的比例混合，然后装入
盒子中，从而达到对食物的保鲜效果。常州肉类气调保鲜包装机厂家

南京鑫中机械设备有限公司致力于机械及行业设备，是一家贸易型的公司。公司自成立以来，以
质量为发展，让匠心弥散在每个细节，公司旗下食品气调包装机，机箱机柜，机箱机柜钣金，激
光切割加工深受客户的喜爱。公司从事机械及行业设备多年，有着创新的设计、强大的技术，还
有一批专业化的队伍，确保为客户提供良好的产品及服务。南京鑫中机械秉承“客户为尊、服务
为荣、创意为先、技术为实”的经营理念，全力打造公司的重点竞争力。


