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一种低温预冷延长生鲜面常温货架期的保

鲜技术

(57)摘要

本发明公开了一种生鲜面类制品的保鲜技

术，属于食品保鲜领域。其主要步骤为：(1)选用

优质麦芯粉添加3％马铃薯淀粉，加净化水和面；

和面时加入1％食盐，0-3％酒精，0-0.2％单辛酸

甘油酯，0-0.05％Nisin以及0-0.05％纳他霉素，

经复合、压延、切条并(或)进行脱水杀菌处理；

(2)制备好的面条于低温、无菌环境下均湿0-4h；

(3)选用透氧率低的包装材料，低温下密封包装，

包装好的生鲜面于低温下放置12-72h后，再转移

至室温下放置。本发明为一种生鲜面的低温预冷

保鲜技术，效果明显，添加剂用量少且符合国家

规定，安全性高，成本低廉，所用手段温和，更好

的保持了生鲜面特有的风味和色泽，可将生鲜面

的常温货架期延长3-4天，经脱水杀菌后可延长

10天左右。本发明还可用于饺子皮、馄饨皮类制

品的保鲜，可省略脱水杀菌的步骤。
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1.一种低温预冷延长生鲜面常温货架期的保鲜方法，其特征在于，包括如下步骤：

(1)选用优质麦芯粉添加3％马铃薯淀粉，加净化水和食盐真空和面，熟化，压片，切条；

(2)加工过程中施加一定的灭菌处理；制备好的生鲜面迅速转入低温下均湿；均湿后的

生鲜面采用透氧率低的包装材料，于低温下密封包装并贮藏；将低温预冷的生鲜面转移至

常温下保存；

步骤(2)所述灭菌处理为添加耐低温抑菌剂或脱水杀菌中的一种或组合；

步骤(2)所述均湿温度为-1-10℃，时间为0-4h；

步骤(2)所述低温预冷温度为-1-10℃，时间为16-72h。

2.根据权利要求1所述的生鲜面的保鲜方法，其特征在于所述抑菌剂为耐低温抑菌剂

单辛酸甘油酯、酒精、Nisin以及纳他霉素中的一种或几种，和面时与水混匀后添加；所述耐

低温抑菌剂与面粉的重量百分比为：单辛酸甘油酯0-0.2％、酒精0-3％、Nisin  0-0.05％、

纳他霉素0-0.05％。

3.根据权利要求1所述的生鲜面保鲜方法，其特征在于所述脱水杀菌方式为电热脱水

110-130℃，100-250s；或微波脱水杀菌700-1300W,20-50s。

4.根据权利要求1-3任一所述的生鲜面的保鲜方法，其特征在于该方法亦可用于饺子

皮、馄饨皮产品的保鲜。
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一种低温预冷延长生鲜面常温货架期的保鲜技术

技术领域

[0001] 本发明涉及一种面制品的保鲜技术，尤其涉及一种生鲜面类制品的保鲜技术。

背景技术

[0002] 面条作为中国人的传统主食，因其营养丰富、食用方便而深受消费者的喜爱。随着

社会进步和生活水平的提高，人们的消费需求和消费方式发生了较大转变，对食品的营养、

健康和食用品质的要求逐步提高。生鲜面作为面条制品的初级形式，因水分含量较高，保留

了原有的天然、新鲜的风味，良好的口感及较高的营养价值，越来越受到现代人的欢迎，作

为一种传统食品而长久不衰。然而生鲜面由于水分含量高、水分活度大，在常温下保存极易

受到微生物的污染而腐败变质，给消费者的购买造成了极大的不便。如何控制生鲜面制品

的新鲜度，延长其保质期，是这一传统主食工业化生产需要解决的关键性问题，也是困扰生

产者的一个技术难题。

[0003] 目前国内对于生鲜面制品保鲜的研究大都集中在化学防腐剂的使用和复配上。申

请号为200810031761.8的发明专利通过添加丙酸钙、脱氢醋酸钠及包装前的杀菌处理来达

到生鲜面保鲜的目的。单纯依靠化学防腐剂来实现延长生鲜面货架期的目的，需要防腐剂

的用量较大；在目前的食品添加剂使用卫生标准中只有丙酸钙、单辛酸甘油酯以及丙二醇

可用作生鲜面中的防腐剂，且添加量限制极为严格。此外，化学防腐剂大都对人体有害，不

符合现代消费者崇尚营养健康的消费时尚。近年来，也有研究者通过添加天然有机酸调节

生鲜面的pH值以达到保鲜的目的，但需要将其pH值调至4.5以下，使生鲜面产生浓烈的酸

味，甚至失去其原有的面香味。因此，寻找一种更为有效、温和的生鲜面保鲜技术已经成为

业内人士的共识。

[0004] 本发明通过低温预冷结合天然抑菌剂及物理杀菌，以达到有效延长生鲜面货架期

的目的。

发明内容

[0005] 本发明所要解决的技术问题是开发出一种作用温和、操作简单、成本低廉的生鲜

面保鲜的综合途径，以克服现有技术的不足。

[0006] 为解决上述技术问题，具体技术方案如下：(1)选用优质麦芯粉添加少量马铃薯淀

粉，加净化水，真空和面后按常规工艺制作面条；(2)制面过程中加入食盐、耐低温抑菌剂；

(3)所得生鲜面可经脱水杀菌处理后低温下均湿；(4)选择透氧率低的包装材料，密封包装

后于低温下预冷贮藏；(5)经低温预冷后的生鲜面转移至常温下保藏。

[0007] 所述净化水经反渗透除菌，加水量为32-35％(面粉重量的百分比)。

[0008] 所述抑菌剂为：单辛酸甘油酯0-0.2％，酒精0-3％、Nisin0-0.05％以及纳他霉素

0-0.05％，所述百分比均为与面粉重量的百分比。

[0009] 所述脱水杀菌方式为：电热脱水(110-130℃，80-200s)或微波脱水(700-1300W ,

20-50s)。
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[0010] 所述低温预冷温度为-1-10℃，时间为16-72h。

[0011] 所述生鲜面的pH值在6以上。

[0012] 本发明充分利用食品保鲜中的栅栏技术原理，采用反渗透净化水和面，和面用水

可基本达到无菌状态，使生鲜面初始含菌量降低；同时利用低温预冷结合天然抑菌剂和物

理杀菌，进一步降低微生物数量，抑制残余微生物生长，延长生鲜面货架期。

[0013] 微生物的生长繁殖存在最适温度，而在低温下，多数微生物的生长繁殖能力下降，

对抑菌剂的抵抗性也有所下降；同时制面过程中抑菌剂与微生物相互作用，使微生物细胞

受到一定程度的损伤，低温下更能加快其死亡。此外，经电热和微波处理后，微生物细胞结

构遭到破坏而死亡，但此时部分微生物呈现“假死亡”状态，若直接至于常温下放置，由于生

鲜面营养丰富，水分含量高，非常适合微生物生长繁殖，此部分微生物可在一定程度上完成

细胞的自我修复，恢复生长繁殖能力。而低温下几乎不存在微生物细胞结构的自我修复，促

使微生物彻底死亡；再置于常温下放置时，初始含菌量降低，残存微生物的延滞期延长。低

温预冷结合抑菌剂可将生鲜面室温货架期延长3-4天，低温预冷结合抑菌剂和脱水杀菌共

同作用则可将生鲜面常温货架期延长6-10天；再适当结合其它保鲜技术，有望大幅度延长

其货架期。

[0014] 与已存在的技术相比，本发明的特点在于，避免过去单一使用化学防腐剂等较强

烈的保鲜手段，充分利用微生物在低温下生长繁殖能力、细胞修复能力以及对抑菌剂的抵

抗性变差的原理，利用食品内不同栅栏因子的协同作用进一步减少生鲜面中的初始含菌

量，延长了其货架期。而所用添加剂用均为天然添加剂且符合国家标准，成本低，操作过程

简单，作用温和，大大的保证了生鲜面的安全性。同时，本发明还避免了使用有机酸处理，使

生鲜面的pH值维持在6以上，接近中性，面香味浓郁，更贴近于自然。

附图说明

[0015] 图1实施例1所述技术手段处理生鲜面的效果比较

[0016] 图2实施例2所述技术手段对生鲜面货架期的影响

[0017] 空白：未经任何处理的生鲜面

[0018] 对照：经抑菌剂或脱水杀菌处理但未经低温预冷处理的生鲜面。

具体实施方式

[0019] 实施例1：

[0020] 配方：面粉97kg，马铃薯淀粉3kg，净化水33kg，食盐1kg，乙醇0.3kg，单辛酸甘油酯

0.2kg。

[0021] 加工步骤：将原辅料按比例称好，操作环境经紫外照射杀菌；将单辛酸甘油酯溶于

乙醇后分散于净化水中，搅拌均匀后缓慢加入面粉、马铃薯淀粉的混合粉中，真空和面快速

3min，中速6min；密闭醒发20min后压成0.8mm厚的面片，切条，10℃下密封包装后于0℃下贮

藏12h后转移至常温下保存，定期测定其菌落总数(结果如图1所示)。

[0022] 经本发明所述的保鲜技术处理后的生鲜面在室温下的货架期从空白的1天及对照

组的3天延长至6天以上，无霉变现象。

[0023] 实施例2：
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[0024] 配方：面粉97kg，马铃薯淀粉3kg，纯净水35kg，食盐1kg，乙醇1kg，单辛酸甘油酯

0.1kg，纳他霉素0.03kg

[0025] 加工步骤：将原辅料按比例称好，操作环境经紫外照射杀菌；将单辛酸甘油酯溶于

乙醇，纳他霉素分散于净化水中，两者混合搅拌均匀后缓慢加入面粉、马铃薯淀粉的混合粉

中，真空和面快速3min，中速6min；密闭醒发20min后压成0.8mm厚的面片，切条后经隧道式

电热脱水设备，110℃下处理170s；于0℃无菌环境中均湿1h后密封包装，置于4℃下预冷24h

后转移至常温下放置。定期测定其菌落总数(结果如图2所示)。

[0026] 经本发明所述的保鲜技术处理后的生鲜面在室温下的货架期从空白的1天及对照

组的6天延长至16天左右，色泽洁白，弹性好，无酸败、霉变现象。

[0027] 实施例3

[0028] 配方：面粉97kg，马铃薯淀粉3kg，纯净水32kg；食盐1kg，乙醇1kg，Nisin  0.05kg，

纳他霉素0.02kg。

[0029] 加工步骤：将原辅料按比例称好，操作环境经紫外照射杀菌；将各种添加剂分散于

水中搅拌均匀，缓慢加入面粉、马铃薯淀粉的混合粉中，真空和面快速3min，中速6min；密闭

醒发20min后压成0.8mm厚的面片，切条后经微波700W处理50s；于4℃无菌环境中均湿4h后

密封包装，置于0℃下预冷16h后转移至常温下放置，定期测定其菌落总数。

[0030] 经本发明所述的保鲜技术处理后的生鲜面在室温下的货架期从空白的1天及对照

组的4天延长至10天以上，色泽洁白，弹性好，无酸败、霉变现象。
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图1

图2
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