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摘要：目的 介绍影响鲜湿面货架期的影响因素及其贮藏保鲜技术的研究进展，为鲜湿面在食品工业上

的应用提供一定的思路和依据。方法 概述影响鲜湿面货架期的因素，总结鲜湿面贮藏保鲜技术的国内

外现状，以及物理保鲜技术、化学保鲜技术、包装技术及其复合保鲜技术对鲜湿面品质的影响和货架期

的比较，并对鲜湿面保鲜技术进行展望。结果 复合保鲜技术对鲜湿面品质和货架期的改善优于单一保

鲜技术。结论 复合保鲜技术具有协同促进作用，延长了食品货架期，具有更广阔的研究前景。 
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ABSTRACT: The work aims to introduce the research progress on shelf life influencing factors and fresh-keeping tech-

nology of fresh wet noodles during storage, so as to provide ideas and basis for the application of fresh wet noodles in 

food industry. The factors influencing the shelf life of fresh wet noodles were overviewed and the research progress of 

fresh-keeping technology at home and abroad was summarized. The influence of physical fresh-keeping technology, 

chemical fresh-keeping technology, packaging technology and compound fresh-keeping technologies on the quality of 

fresh wet noodles was analyzed and the corresponding shelf lives were compared. Then, the fresh-keeping technology of 

fresh wet noodles was prospected. The improvement of quality and shelf life of fresh wet noodles by compound 

fresh-keeping technology was better than that by single fresh-keeping technology. The compound fresh-keeping technol-

ogy has a synergistic promoting effect. It can prolong the shelf life of food, and has a broader research prospect. 
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面条是一种历史悠久的食品，早在 4000 年前我

国就有食用面条的记录。面条是中国和其他亚洲国家

的主要传统谷物食品之一。我国面制品消费量巨大，

中国大约 40%的小麦用于生产各种类型的面条[1]。目

前市场上销售的面条按含水量多少，可以分为鲜面、

鲜湿面（半干面）和挂面。我国市场上多以方便面和

农产品贮藏与加工 
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挂面为主，这些经过脱水干燥的面条含水量低、货架

期长、食用方便，但是风味、质地、营养价值却大大

降低。随着消费者的生活水平不断提高，绿色、安全、

健康、营养成为新的饮食消费观念。营养丰富、口感

好的鲜湿面越来越受到消费者的青睐。 

鲜湿面条富含蛋白质、脂肪、维生素等，含水量

高，为微生物的生长提供了适宜的环境[2]。微生物的

生长繁殖会引起面条腐败变质，从而导致鲜湿面货架

期变短。货架期短制约了鲜湿面的推广，贮藏保鲜仍

然是鲜湿面工业化生产的首要问题。目前，鲜湿面的

贮藏保鲜技术主要包括微波保鲜、辐照保鲜、低温等

离子体处理、臭氧处理、气调包装等。文中综述鲜湿

面货架寿命的影响因素，分析比较不同鲜湿面保鲜技

术及相应的货架期，为鲜湿面贮藏保鲜、工业化生产

提供一定的理论依据和决策参考。 

1  影响鲜湿面货架期的因素 

1.1  微生物 

引起生湿面腐败变质最主要的因素是微生物。

鲜湿面中含有丰富的水、蛋白质、淀粉和各种营养

物质，为微生物的生长繁殖提供了适宜的环境 [3]。

肖付刚等[4]在 28 ℃下将生湿面进行储存，对优势菌

群进行分离和鉴定，研究表明，引起鲜湿面腐败变质

的主要微生物包括两大类：细菌和霉菌。其中细菌属

包括芽孢杆菌属和葡萄球菌属，霉菌包括大部分的白

曲霉、圆弧曲霉和少部分酵母菌。虽然生鲜面通过物

理、化学和生物保鲜等技术在一定程度上可以抑制绝

大多数微生物的生长繁殖，但灭菌不彻底或二次污染

会使生鲜面中残留的菌在适宜的环境下继续生长繁

殖，造成生鲜面的腐败变质[5]。导致生鲜面条腐败

变质的重要因素就是初始微生物含量，初始微生物

含量越高，面条腐败变质速率会越快，货架期越短。

降低面条的初始微生物含量有利于延长面条的保

质期。 

1.2  水分含量和水分活度 

水在食品的质量和稳定性中起着关键作用，水可

以与其他成分相互作用并影响其构象、流动性和功

能。水分含量是衡量所有食品及其成分的一个非常重

要的参数，其会影响食品的货架期。对于控制食品质

量和延长保质期，水分活度对食品的影响比水分含量

更重要。水分活度是决定微生物生长的重要因素[6]，

并且与食品中的酶、物理性质、化学物质的降解反应

密切相关。一般来说，微生物的生长繁殖随着水分含

量和水分活度的增加而增加。新鲜面条是一种具有中

高水分（含水率＞20%）和丰富营养物质的食品，并

且水分越多味道越好[7]。如果可以有效控制新鲜面条

的水分活度，从而抑制微生物和其他化学物理反应

等，则可以延长其保质期[8]。 

1.3  贮藏温度 

在食品贮藏过程中，温度是决定食品中大多数

变质反应的重要环境因素。食品中微生物的生长繁

殖[9]、物理化学反应速率、食品内部酶的反应、食品

品质的变化和货架期的长短很大程度上取决于温度

的变化[10]。随着温度的升高，微生物的生长繁殖速度

会加快。 

LI 等[11]研究了生鲜面条变质的临界温度、pH

值、水分含量和水分活度，结果表明，在 4 ℃下，

微生物的生长受到明显抑制，贮藏 20 d 后，样品

的菌落总数仍低于 106 CFU/g，当贮藏温度升至

25 ℃以上时，贮藏 24 h 后菌落总数达到 106 CFU/g

以上。张艳玲等[12]进行了不同温度条件下生切面保

质期的研究，研究表明，生切面在 28 ℃下保质期最

短（6.3 h），在室温（20 ℃）下可以保存 21.7 h，在

冷藏温度（4 ℃）下可以保存 100.5 h。De Cesare 等[13]

研究了在不同贮藏温度和包装条件下意大利面食沙

拉中单核细胞增多性李斯特氏菌的生长动力学模拟。

在空气包装条件下，沙拉在 4 ℃和 12 ℃下的最大微

生 物 比 生 长 率 平 均 值 分 别 为 (0.008±0.003) ，

(0.036±0.006) lg(CFU/g)∙h−1。 

1.4  气体成分 

空气中主要的气体成分为二氧化碳、氧气和氮

气。鲜湿面保鲜中采用的气体成分主要是 CO2 和 N2。

鲜湿面的气调保鲜中最关键的气体成分是 CO2。CO2

作为一种抑菌气体，可以延长细菌生长的滞后期，而

且可以降低细菌对数生长期的速度，其对好氧菌和革

兰氏阴性菌有较好的抑制效果，对酵母菌和厌氧菌无

法起到作用[14]。随着 CO2 含量的增加，抑菌效果越

来越明显，二氧化碳会抑制需氧菌和腐败菌的生长繁

殖[15]，促进厌氧菌的生长。单核细胞增生性李斯特菌、

沙门氏菌、肉毒杆菌、金黄色葡萄球菌等病原菌经过

高浓度 CO2 气调包装后，如果在贮藏过程中出现温度

波动，则这些病原菌的生长繁殖会加快。氮气是一种

惰性抗菌气体，其本身的抗菌活性很小。N2 取代 O2

的作用是阻止氧化反应和生理反应，保持食品的品

质，维持环境的稳定。 

2  鲜湿面保鲜技术 

2.1  物理保鲜技术 

2.1.1  微波保鲜技术 

微波是一种频率为 300 MHz~300 GHz 的电磁 

波[16]。微波杀菌具有使用成本低、处理时间短、能较
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好保持食品营养品质的特点。微波杀菌机理主要指食

品中的微生物同时受到微波热效应和非热效应的共

同作用，使其体内蛋白质和生理活动物质变异，从

而导致微生物生长发育延缓和死亡 [17]。虽然微波杀

菌效率较高，但也有局限性，比如加热不均匀，食

品质构特性可能会发生变化，面粉经处理后会产生

结块现象等。 

不同类型湿面的微波和微波复合保鲜技术见表 1，

对不同方法处理面条的品质变化和货架期进行了比

较。由表 1 可知，生鲜湿面品质主要受到微波频率和

微波时间的影响，合理控制微波频率和微波时间是改

善鲜湿面品质的关键，较为常用的微波功率为

800 W。微波处理对鲜湿面中微生物有着显著的杀灭

作用，并通过减少多酚氧化酶（PPO）的活性来抑制

褐变，在贮藏期间可以延缓酸度的上升，并保持一定

的口感。其中微波+酸性混合物处理具有较好的保鲜

效果，在室温下保质期为 49 d，远远长于其他微波复

合保鲜技术。 

2.1.2  辐照保鲜技术 

辐照保鲜技术是一种冷杀菌技术。辐照保鲜的电

离辐射源有 γ 辐射、X 射线、电子束等。辐照保鲜技

术作为一种食品加工技术，具有无污染、无化学残留、

高效、环保等优点，还可以保持食品原有的风味和营

养物质。辐照保鲜原理：将放射源散射的放射能作用

于食品，使食品中的微生物和酶钝化，达到抑制或杀

灭微生物的目的[25]。具体过程为通过高能电离辐射与

食品中的水分相互作用，使水分子活化，产生易反应

的氢基和羟基，再与水中的溶氧起反应，并广泛与其

他有机、无机分子和能溶解或悬浮于水中的离子发生

反应，使微生物中的化学活性物质被钝化，代谢作用

产生的损伤扩大，细胞机能被破坏，进而导致微生物

死亡。辐射杀菌的主要缺点是食物经辐照处理后会产

生辐照味道，当辐照剂量高时，面条颜色会变黄。 

 
表 1  微波及微波复合保鲜技术对鲜湿面品质的影响和货架期 

Tab.1 Influence of microwave and microwave compound fresh-keeping technologies on quality of fresh wet  
noodles and comparison of shelf life 

鲜湿面种类 保鲜技术 处理参数 品质变化 货架期 参考文献 

全麦鲜湿面 微波处理 
微波功率 700 W， 

处理时间 90 s 

蒸煮吸水率下降；硬度略有下

降；拉断率显著增加，拉伸强度

增加；多酚氧化酶（PPO）活性

降低，褐变受到显著抑制 

 赵梅等[18] 

生鲜面条 微波处理 
微波功率 420 W， 

处理时间 60 s 

抑制生鲜湿面的褐变程度；白度

增加；拉伸距离下降，拉伸强度

增加 

 余晓宇等[19]

全麦生鲜面 微波处理 
微波功率 700 W， 

处理时间 90 s 

抑制面条发黑；降低初始微生物

含量；抑制微生物生长；改善面

团的稳定性 

48 h LI 等[16] 

鲜湿熟面 微波处理 
微波功率 800 W， 

处理时间 45 s 

初始微生物含量降低；减慢劣变

速率；减缓 pH 值的下降 
在 25 ℃下贮藏 4 d 张婉[20] 

生鲜湿面 
微波处理+

对流热处理 

微波功率 280 W，微

波时间 20 s，对流热

处理温度 90 ℃， 

时间 15 min 

初始微生物含量降低；抑制褐

变，护色效果很好；减少自由水，

降低了水分活度；适口性提高

在 4 ℃下贮藏 31 d，在

25 ℃下贮藏 5 d 
王远辉等[21]

鲜湿面 
微波处理+

酸处理 

微波功率 1 kW，微

波时间 6 min，酸性

混合物柠檬酸 0.20%

（质量分数）和维生

素 C 150 mg/kg 

保持较高的水分含量；保持弹性

和鲜度；对微生物的生长繁殖有

显著的抑制作用 

在室温下贮藏 49 d Zhang 等[22]

鲜湿面 
微波处理+

植物精油 

微波功率 800 W， 

微波时间 30 s 

减少初始菌落数量；硬度增加；

适口性更好（胶黏性、弹性增

加）；延缓贮藏期间酸度的上升

在 4 ℃和 25 ℃条件下

分别贮藏 24 d 和 4 d 
周小伟等[23]

青稞鲜面 
微波+食品

保鲜剂 

微波功率 800 W， 

微波时间 40 s，食品

保鲜剂为 ε-聚赖 

氨酸（ε-PL）、 

丙酸钙（CP） 

减少初始微生物数量；面条品质

无影响；具有良好的食用品质和

色泽品质 

在 25 ℃下贮藏 80 h 和
88 h 

Tuersuntuoheti
等[24] 
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Shi 等[26]运用电子束（EBI）对生鲜面进行处理，

并在低温下记录生鲜面的品质变化。在 28 d 的贮藏

过程中，生鲜面微生物的数量保持在可接受水平。经

过 EBI 处理后，生鲜面的 pH 值、色泽、蒸煮特性、

质构、感官等理化指标的变化均有所减缓。张春红  

等[27]运用 γ 射线对生湿面条进行杀菌处理，研究表

明，γ 射线的杀菌效果显著，4 kGy 以下的辐照剂量

可以较好地维持生湿面条的品质，没有不良影响，有

利于生湿面条的贮藏保鲜。史依沫等[28]使用电子束辐

照对生湿面条进行杀菌处理，研究表明，电子束辐照

对细菌和霉菌具有显著的杀灭效果，4 kGy 以下剂量

的辐照可以较好地保持生湿面条的品质特性。Li 等[29]

研究了减少水分活度结合辐照对新鲜面条保鲜的影

响，运用了甘油（质量分数为 3%）、丙二醇（质量分

数为 2%）、复合磷酸盐（质量分数为 0.4%）和盐（质

量分数为 3%）的组合，将水分活度从 0.979 降低到

0.900，得到最佳照射剂量（4 kGy），同时两者结合

具有协同增效作用，极大延长了保质期，并保持了新

鲜面条的感官稳定性和品质。 

2.1.3  臭氧保鲜技术 

臭氧杀菌是一种绿色、安全的杀菌方法。臭氧杀

菌机理：臭氧是一种强氧化剂，可以通过氧化微生物 

中的重要细胞成分起到杀灭微生物的作用，并且臭氧

可以分解成氧气，没有有毒残留物。臭氧常用于抑制

微生物生长和延长保质期[30]。臭氧杀菌在面粉和面条

的杀菌方面得到广泛的应用，并且也应用于其他领

域，如水处理、食品加工等环境，是一种安全有效的

面制品保鲜杀菌剂。 

不同类型湿面的臭氧及臭氧复合保鲜技术见表

2，并对不同方法处理面条的品质变化和货架期进行

了比较。由表 2 可知，面条的品质主要受到气态臭氧

的流量、臭氧水浓度和处理时间的影响，合理控制流

量和浓度是延长面条保质期的关键。研究表明，臭氧

处理对微生物的生长繁殖具有显著的抑制作用，经过

臭氧处理后，面粉中的初始微生物含量显著降低，有

利于鲜湿面后期的贮藏保鲜。臭氧处理对面条的色度

有一定的改善作用，臭氧处理可以增加面条的亮度，

并延缓贮藏过程中色度的下降[36]。经臭氧处理后面条

的质构特性可以得到一定的改变，适口性变强。经臭

氧处理后会残留刺激性气味，有研究表明蒸煮后会降

低不良气味的影响。由表 2 可知，臭氧保鲜技术结合

酸处理、食品保鲜剂（天然抑菌剂）、气调包装等具

有良好的协同增效作用，货架期比单一臭氧处理有着

显著的提升。 

 
 

表 2  臭氧及臭氧复合保鲜技术对面制品品质和货架期影响 
Tab.2 Influence of ozone and ozone compound fresh-keeping technologies on quality and shelf life of noodle products 

研究对象 保鲜技术 处理参数 品质变化 货架期 参考文献 

荞麦生鲜面条 
气态臭氧

处理 

臭氧流量 2.4 g/h，处

理时间 15 min 

抑制面条微生物的生长；提高面粉

的白度和粉质特性；改善面粉的糊

化特性、膨胀力和溶解性 

在 20 ℃下

贮藏 96 h 
Hu 等[31] 

麦麸强化面条 
气态臭氧

处理 

臭氧流量：10 g/h， 

处理时间：50min 

硬度增加，咀嚼度先降低后增加；

添加低比例的经臭氧处理过的麸

皮可以增加面条的吸水率，并减少

烹饪损失；面条的感官评分随臭氧

处理麸皮的增加而降低；产生有刺 

激性气味 

在 4 ℃下

贮藏 7 d；

在 25 ℃下

贮藏 2 d 

Liu 等[32] 

半干荞麦挂面 

水相臭氧

处理+气调

包装 

臭氧水质量浓度 2.21 

mg/L，处理时间 50 

min，N2（体积分数为

30%）＋CO2（体积分

数为 70%） 

初始微生物含量显著降低；生物活

性化合物（总黄酮和多酚类物质）

含量减少；水分含量显著降低；拉

伸力和硬度下降 

在室温下

贮藏 9 d 
Bai 等[33] 

鲜湿面 

气态臭氧

处理+酸处

理 

处理时间 30 min，pH

为 3.5 的乳酸-乳酸钠

缓冲液 

随着乳酸缓冲液 pH 下降，面片的

总色度上升；色泽改善，延缓色度

的下降；弹性和口感变好 

贮藏 3 d 

以上 
闵照永等[34]

鲜湿面 

水相臭氧

处理+天然

抑菌剂 

臭氧水质量浓度 20 

mg/mL；处理温度

60 ℃；处理时间 15 

min；聚赖氨酸添加量

0.03%（质量分数） 

抑制鲜湿面表面金黄色葡萄球菌

的代谢活动和生长繁殖 

在 4 ℃下

贮藏 18 d；

在 25 ℃下

贮藏 6 d 

索标等[35] 
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2.1.4  低温等离子体保鲜技术 

低温等离子体（DBD）技术是一种新型的非热

食品加工技术，对食品的影响较小。等离子体是除

固态、液态、气态之外的第 4 种物质状态，由气体

放电产生[37]。等离子体是聚集状态，由电子、离子、

自由基和激发粒子等活性物质组成。低温等离子体

有多种类型，它们运用在不同的方面，如杀灭微生

物[38—39]、油脂氢化、减少食物过敏源、灭活抗营养

因子等。 

陈玥[40]运用介质阻挡放电等离子体技术，处理生

鲜湿面中的微生物，研究表明，介质阻挡放电等离子

体技术对大肠杆菌、金黄色葡萄球菌、沙门氏菌、霉

菌具有显著的杀灭作用，最有效的处理参数：处理时

间 20 s、电源功率 70 W、电极间距 4 mm。在此条件

下，生鲜湿面的风味、质构、色泽、营养特性均保持

了较好的状态。 

CHEN 等[41]运用低温等离子体技术，快速去除生

鲜湿面中的水分，降低生鲜湿面的水分含量，生鲜湿

面的颜色变白，质地变硬，结构稳定性得到提高。冷

等离子体技术是实现鲜湿面适度脱水的有效途径[42]。

虽然低温等离子体技术的杀菌效果很好，但也存在设

备昂贵和操作要求高等问题，这限制了其广泛应用。 

2.2  化学保鲜技术 

2.2.1  水分活度调节 

水分活度降低剂通过降低水分活度来提高食品

的稳定性和安全性，以延长食品的储存时间。山梨糖

醇、甘油、丙二醇、复合磷酸盐、盐作为水分活度降

低剂，通常也用作保湿剂，可降低水活度，并改善质

感和口感。不同水分活度降低剂组合使用比使用单一

水分活度降低剂更有效。减少水分活度是保存鲜面的

一种非常有效的方法，它不会对感官属性产生任何负

面影响。糖、糖醇等亲水物质能与面条中的自由水结

合，从而降低面条的水分活度。吴克刚等[43]采用复配

质量比例为（3∶2）的山梨糖醇和海藻糖，当其添加

量为 6%（质量分数）时具有最好的效果，可以使新

鲜面条的水分活度从 0.953 降低到 0.941。 

2.2.2  天然保鲜剂 

天然保鲜剂具有天然、绿色、对人体健康安全等

特点，是食品保鲜剂中的研究热点。天然抗菌物质主

要来源于植物、动物、微生物和矿物质。其中植物源

抗菌物质最丰富，也是当今研究的热点之一。中草药

提取物、植物精油、大豆球蛋白碱性多肽、荸荠皮、

香辛料、茶多酚、柠檬提取物、亚麻籽粉、葡萄籽等

植物源保鲜剂广泛应用于生鲜湿面的防腐保鲜[44]。 

Angiolillo 等[45]将不同比例的西兰花提取物添加

到新鲜意大利面中，研究表明，保质期增加到 24 d，

比未添加的延长了 18 d，并且添加西兰花提取物的意

大利面含有更高的酚类含量，提高了营养价值，保持

了较好的风味和适口性。陈什康等[46]以 0.0060%（质

量分数）ε-聚赖氨酸盐、2.0%（质量分数）乙醇、0.02%

（质量分数）丙酸钙为配方，将常温下 8 h 的生鲜面

货架期延长到 28 d，研究表明，复合保鲜剂具有良好

的防腐保鲜作用。Hou 等[47]研究发现，大豆蛋白碱性

多肽对新鲜湿面中的黑曲霉和青霉菌有较好的抑制

作用，其提高了鲜湿面条的感官品质，尤其 2.0 mg/g

以上的大豆蛋白碱性多肽具有良好的效果，新鲜湿面

在 4 ℃下的保质期为 4 d。天然保鲜剂在未来食品工

业具有良好的应用前景，若要扩大应用必须解决其成

本普遍较高的问题。 

2.2.3  酸处理技术 

酸作为抗菌剂，常用于食品的有机酸有柠檬酸、

苹果酸、乙酸、富马酸、酒石酸、己二酸、乳酸、抗

坏血酸等。柠檬酸等对特定的金属离子有螯合作用，

使食品保持稳定，可防止食品变质，并延长食品的保

质期[48]。 

李华等[49]将抗坏血酸、柠檬酸、植酸、异抗坏血

酸等 4 种有机酸以不同比例混合，寻找最适配比，以

抑制鲜湿面条的褐变反应，最终得到 0.4%（质量分

数）抗坏血酸+0.2%（质量分数）柠檬酸具有较好的

效果，将其添加后，鲜湿面保持了较好的感官品质。

LIN 等[50]将煮熟的面条浸泡在 10 倍质量的柠檬酸与

乳酸的混合溶液中 20 s，抑制了大肠杆菌、金黄色葡

萄球菌和蜡状芽孢杆菌的生长，延长了面条的保质

期。多种有机酸混合具有协同作用，抑制作用远远大

于使用单一有机酸。需要指出的是，酸处理保鲜需要

向食品中额外添加化学物质，随着消费观念的转变，

人们往往不喜欢含化学添加剂的食品，这也限制其在

未来的市场前景。 

2.3  气调包装技术 

气调包装（MAP）是一种被广泛使用的现代食品

包装技术，可以显著延长保质期，提高大多数食品的

质量水平。气调包装指采用特殊的包装材料，在一定

温度条件下，通过改变包装内气体成分的比例来抑制

微生物（细菌、霉菌等）的生长繁殖，减缓食品中微

生物新陈代谢的速度[51]，从而延长食物贮藏期，提高

食品价值。气调包装中应用的气体混合物通常由 N2，

O2，CO2 组成，其他气体也有使用，如 Ar 和 He。气

调包装通常使用非常低浓度的 O2 和高浓度的 CO2 来

进行抑菌，并使用 N2 作为惰性填充剂和抗包装坍塌

气体。MAP 需要极低的氧气浓度，从而抑制霉菌和

酵母菌的生长繁殖。 

不同类型面条的气调及气调复合保鲜技术见表

3，并对不同方法处理面条保鲜的效果和货架期进行

了比较。由表 3 可知，气调包装的气体比例应通过面

条的种类和相互作用确定，最适合的气体组成因面条 
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表 3  气调包装及其复合保鲜技术对面条保鲜效果和货架期的影响 
Tab.3 Influence of MAP and its compound fresh-keeping technologies on fresh-keeping effect and shelf life of noodles 

面条种类 保鲜技术 处理参数 保鲜效果 货架期 参考文献 

生湿面条 气调包装 

CO2（体积分数

为 70%）＋N2（体

积分数为 30%） 

抑制细菌和霉菌的生长繁殖；减少水

分的散失；L*上升，提高亮度，b*

下降，改善生湿面条的色泽；蒸煮吸

水率增大，蒸煮损失率减小；对质构

特性无明显影响 

在 4 ℃下贮藏
14 d 

张春红等[52] 

生湿面条 气调包装 

CO2（体积分数

为 70%）＋N2（体

积分数为 30%） 

抑制微生物的生长繁殖；减少水分的

损失；提高蒸煮吸水率，降低蒸煮

损失率 

在 28 ℃下贮

藏 3 d 
欧阳梦云等[53]

生湿面条 
气调包装+

辐照 

CO2（体积分数

为 70%）＋N2（体

积分数为 30%） 

辐照剂量 1，3，
5kGy 

抑制微生物的生长繁殖；辐照剂量

1 kGy 和 3 kGy 处理改善生湿面条的

品质；辐照剂量 5 kGy 处理对蒸煮特

性、质构特性、感官品质有较大 

影响 

在 28 ℃条件

下，1 kGy 处

理贮藏 5 d，

3 kGy 处理贮

藏 8 d，5 kGy

处理贮藏 11 d 

欧阳梦云等[53]

无麸质新鲜

意大利面 
气调包装 

CO2（体积分数为

30%）＋N2（体积

分数为 70%） 

抑制霉菌的生长繁殖；维持可接受的

感官品质 
在 4 ℃下贮藏

42 d 
Sanguinetti 等[54]

 

 
种类的不同而改变。面条的气调包装常用的气体为

CO2 和 N2，高浓度的 CO2 具有抑制微生物生长的作

用，N2 用来防止包装坍塌。气调包装对于面条的保

鲜无任何不良影响，具有健康和环保的特点，有必要

对其进行更加深入的研究[14]。气调包装和低温冷藏结

合有着显著的效果，在 4 ℃下无麸质新鲜意大利面的

货架期为 42 d，相较于单一气调包装，大大延长了货

架期。除此之外，气调包装还与紫外线杀菌、臭氧杀

菌、微波杀菌、酸性氧化电解水、真空预冷、添加保

鲜剂等技术产生良好的协同增效作用。如何找到适合

的处理技术配合气调包装从而延长货架期是今后的

重要研究方向[14,55]。 

2.4  复合保鲜技术 

复合保鲜技术将多种保鲜技术科学合理地结合，

使其产生协同作用，进而提高食品的整体质量，降低

处理强度[56]。在实际处理过程中，单一处理技术往往

不能满足食品的各种要求，存在一定的局限性，缺少

理想的效果，这就需要各种处理技术结合处理。 

张颜颜等 [57]以复配的水分活度调节剂为基本配

方，将食盐添加量为 2%（质量分数），在 98 ℃下热

处理 4 min 下制备的生鲜面条在 25 ℃下储藏，其货

架期可达 96 h。刘增贵[58]将二氧化氯和微波同时使

用，先用微波对面粉进行灭菌 50 s，再向和面用水中

加入 0.03 mg/g 二氧化氯，灭菌率高达 99%以上，同

时面条的品质没有降低，处理过后的面条货架期延长

到 20 d。张珂珂等[59]运用栅栏保鲜技术，对鲜湿面进

行处理，采用复合保鲜剂（山梨糖醇(0.3%)+碳酸钠

(0.3%)+丙二醇(0.15%)+单辛酸甘油酯(0.1%)+食用酒

精(3%)，均为质量分数），以及流热处理（95 ℃，20 

min）和包装技术（CO2）相结合的方法，在不显著

改变面条品质的前提下，有效地延缓了鲜湿面的腐

败变质，延长了面条的货架期。使用复合保鲜技术

能够克服某些单一技术对食品产生的不利影响，多

种保鲜处理技术结合使用是当今食品的防腐保鲜研

究的重点方向。 

3  结语 

随着当今社会的快速进步和人们生活水平的不

断提高，消费者更加追求绿色、天然、安全、健康的

食品。新鲜面条具有营养丰富、美味可口、制作简单

等优势，越来越受到消费者的青睐。由于新鲜苗条的

营养物质丰富，水分含量高，对其贮藏是一个不可绕

过的问题。文中综述了影响鲜湿面货架期的主要因

素、不同鲜湿面保鲜技术和货架期。为充分利用不同

保鲜技术的优点，满足各种鲜湿面的贮藏保鲜需求提

供了一定的参考决策。虽然臭氧处理、微波处理、气

调包装等处理技术都具有一定的保鲜效果，但单一技

术方法并不能完全满足鲜湿面的货架期要求。相比之

下，复合保鲜技术在改善鲜湿面品质、延长货架期方

面更具优势。基于不同保鲜技术之间的协同效应来提

高贮藏效率的复合保鲜处理技术是未来延长鲜湿面

货架期和提高贮藏品质的重要研究方向。同时也应该

注意到，随着人们追求安全、绿色食品意识的提高，

化学保鲜处理技术会越来越受到排斥，找到无化学添
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加，利用微波、辐照、气调等物理保鲜处理技术是未

来鲜湿面推广和工业化的研究重点。 
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