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食品货架期概述及其预测

余亚英 , 袁唯

(云南农业大学食品科技学院 , 昆明 　650201)

　　摘 　要 : 随着消费水平的提高 , 消费者对食品提出了越来越高的质量要求 , 这就引出了食品货架期的概

念。本文介绍了食品货架期和影响它的一些因素。最后简单描述了加速货架期试验的应用。
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Summ a rize and fo reca st food she lf2life
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Abstract: Consumers are increasing demanding high food quality with the advancing consum ing lever, so food shelf2life

was introduced. Some influencing factor in food shelf2life was p resented in this paper, and the ASLT was described

briefly at last.
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1　定义
随着人民生活水平的提高 , 消费者现在对食

品的质量提出了越来越高的要求 , 人们希望所购

得的食品在购买后直至消费前这段时间内能维持

一个较高的质量。这个要求不仅是指食品能被安

全食用 , 而且是指食品的感官特性基本不变。

这就引出了食品货架期的概念。根据 IFST

(英国食品科学与技术学会 ) 的定义 , 食品货架

期是指 : 食品自出厂之日起 , 经过各流通环节直

到到达消费者手中 , 它所能保持质量不变的时间

段。这个概念包含了多层含义 :

(1) 食品是安全的 ;

(2) 在此期间 , 该食品的物化指标 , 感官特

性 , 微生物含量必须在一个可接受的范围内 ;

(3) 这个时间段应与商品标签上所标明的保

质期相吻合。

2　食品货架期的影响因素
有许多因素可以影响食品的货架期 , 这些因

素可被分成内在因素和外在因素。内在因素有 :

水分活度、pH值和总酸度、酸的类型、氧化还原

电势、有效含氧量、菌落总数、在食品配方中使

用防腐剂等等 ; 外在因素有 : 在贮藏和分配过程

中的相对湿度、温度、微生物控制、在加工过程

中的时间 ———温度曲线关系、包装过程中的气体

成分、消费者的处理操作和热处理的顺序等等。

以上的因素都可通过一些反应变化来影响食

品的货架期 , 这些反应变化可以被简单的归纳为
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(1) 微生物的影响 ;

(2) 物理条件的影响 ;

(3) 化学条件的影响 ;

(4) 温度的影响 [ 8 ]。
211　微生物影响

在食品贮藏过程中 , 一些特定微生物的生长

主要依赖于以下一些因素。在食品贮藏的初始阶

段 , 微生物的原始数目 ; 食品的物化性质 , 比如

湿度、pH值、食品的外在环境、食品加工过程中

使用的处理方法。表 1列出了一些关键的内在和

外在因素对常见致病菌和腐败菌的影响。值得注

意的是在表 1中所反映的影响效果只是单个因素

对某微生物产生的效果。当多种因素存在时 , 它

们产生的相互作用可能改变这些数值。

表 1　常见微生物的最低生长条件

微生物类型

适合生长

的最低

pH值

适合生长

的最低

Aw 值

厌氧

生长

最低培

养温度

(℃)

病原菌　　　　

沙门氏菌 410 0194 是 6

金黄色葡萄球菌 410 0183 是 6

蜡状芽胞杆菌 414 0191 是 < 4

李斯特菌 413 0192 是 0

大肠杆菌 414 0195 是 710

副溶血弧菌 418 0194 是 5

小肠结肠炎

耶尔森菌
412 0196 是 - 2

大肠杆菌 O157 415 0195 是 - 615

腐败菌　　　　

假单胞菌 515 0197 否 < 0

产气肠杆菌 414 0194 是 2

乳酸菌 318 0194 是 4

微球菌 516 019 否 4

酵母菌 1 5 018 是 - 5

霉菌 < 210 016 否 < 0

212　物理条件的影响

在对食品品质产生影响的物理作用中 , 水分

迁移是一个比较大的影响因素。由于水分的丢

失 , 由它引起的一些变化可以很容易的被观察

到。比如 , 干面包片 , 饼干等脆性食品会因外界

环境的水分迁移而失去它们的脆性。沙拉食品同

样可以由于水分从蔬菜到拌料的迁移作用而发生

品质改变。冷冻食品贮藏中发生的干耗也是由于

在冻结食品时 , 因食品中水分从表面蒸发 , 而造

成的食品质量减少。在包装食品中 , 一些渗透变

化可以随着时间的延长而导致外界气体和水分渗

入包装材料内 , 从而改变包装内部的气体的成分

和相对湿度 , 引起食品的化学变化和微生物变

化。另外 , 包装材料的化学物质也可迁移到食品

表面 , 而引起食品的污染。以上的这些情况都会

对食品的货架期产生严重的不良影响 , 使食品的

保质期降低。

213　化学条件的影响

许多变质能随着食品内部化学反应的加剧而

发生。在食品里的脂肪经常发生一些反应机理非

常复杂的反应。比如 , 水解、脂肪酸的氧化、聚

合等变化 , 其反应生成的低级醛、酮类物质会使

食品的风味变差、味道恶化 , 使食品出现变色、

酸败、发黏等现象。当这些变化进行得非常严重

时 , 就被人们称之为 “油烧 ”。在食品储藏过程

中 , 酶的活动也可以改变食品的性质 , 导致其保

质期的改变。一些非酶反应可以导致食品发生褐

变。当瓶装牛奶暴露在阳光下会产生 “日光味 ”,

因为光导致脂肪氧化和蛋白质破坏 [ 2 ]。光线的照

射也可破坏某些维生素 , 特别是核黄素、维生素

A、维生素 C, 而且还能使某些食品中的天然色

素褪色 , 改变它们的色泽。

214　温度变化产生的影响

温度的变化也会导致食品的变质。在处理食

品的适度温度范围内 , 温度每升高 10℃, 化学反

应速率约可加快 1倍。过度受热会使蛋白质变性、

乳状液破坏、因脱水使食品变干以及破坏维生

素。未加控制的低温也会使食品变质 , 比如引起

果蔬的 “冻害 ”。冻结也会导致液体食品的变质 ,

如果将牛奶冻结 , 乳状液即受到破坏 , 脂肪就会

分离出来。冻结还会使牛乳蛋白质变性而凝固。

另外在冻结食品时 , 温度的波动会使食品内部的

冰晶发生变化 , 从而缩短该食品的保质期。
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3　食品货架期的预测
尽管食品体系非常复杂 , 但通过对食品劣变

机制的系统研究还是可以找到确定食品货架期的

方法。应该了解的是 , 可以通过两种普通的方法

来预测货架期 , 其中最普通的一个方法是把食品

置于某种特别恶劣的条件下贮藏 , 然后每隔一定

时间进行品质检验 , 共进行多次 , 一般采用感官

评定的方法检验品质。最后 , 将试验结果外推

(合理的推测 ) 得到正常贮藏条件下的货架期。

另一种方法是按照化学动力学原理精心设计试

验 , 确定食品品质指标和温度的关系。虽然后者

开始时的成本较高 , 但是它有可能得到更精确的

结果。

根据适用于食品体系的反应动力学原理 , 我

们可以科学地设计和实施有效的货架期试验 , 达

到以最少的时间 , 最小的花费获得最大量信息的

目的。这可以通过应用 Schm idl和 Labuza提出的

加速货架期试验 ( Accelerated Shelf - life Test

ASLT) 方法来实现。由于篇幅有限 , 本文以脱水

食品位例就 ASLT方法进行简单地阐述 , 具体的

原理请参阅 (Labuza and Schm idl, 1985 ) [ 1, 3, 7 ]。

可按下列步骤设计有关食品中质量损失的货架

期。

(1) 阐明试验目的。通常 ASLT应用在两个

方向。①在产品开发阶段 , 通过 ASLT快速的估

计出该产品的大致货架期。②在产品投入市场

时 , 为实际的货架期预测收集动力学参数。

(2) 分析食品成分和加快方法 , 由此确定哪

一种化学反应可能是引起食品质量损失的主要因

素。

(3) 为货架期试验选择合适的包装。冷冻和

罐头食品可在其最终包装的容器中进行试验 , 脱

水食品应敞开贮存于一定相对湿度的试验室中或

贮藏于合适的湿度和 Aw 的密封罐中。

(4) 选择合适的贮藏温度 (至少两个温度 ) ,

通常按表 2进行选择。

(5) 利用图 1所示的货架期曲线和了解在平

均分布温度条件下的货架期 , 由此决定在每个试

验温度下必须将产品保持多长时间。若没有 Q10

的可靠资料 , 应该选择两个以上的温度进行

试验。

表 2

产品 测试温度 /℃ 对照温度 /℃

罐藏食品 25, 30, 35, 40 4

脱水食品 25, 30, 35, 40, 45 - 18

冷冻食品 - 5, - 10, - 15 < - 40

(6) 决定应用哪些测试方法以及在每个温度

下每隔多长时间进行测试。在低于最高试验温度

的任何温度下 , 两次测试之间的时间相隔不应超

过 :

f2 = f1 Q
△T /10
10

式中 : f1 ———最高试验温度 T1 时每次测试之

间的时间间隔 (如天数 , 周数 ) ;

f2 ———较低试验温度 T2 时每次测试之间的时

间间隔 ;

△T——— ( T1 - T2 ) ℃。

(7) 假设一种干制食品在 45℃贮存时每月必

须测试一次 , 那么根据上式的计算 , 在 40℃

(△T = 5) 和 Q10 = 3贮存时应每隔 1173月测试一

次。当然 , 在没有确切知道 Q10时需要较频繁地

测试。为了最大限度得减少统计上的误差 , 对每

个贮存条件至少要有 6个数据点 , 以使统计误差

降到最低。

(8) 评估动力学参数。从每个测试贮藏条件

里 , 可以估计出绘制货架期图的必要参数。有了

这些 , 人们就可以预估食品在这个贮藏条件下的

潜在货架期及其它的置信区间。

(9) 把实验结果外推至一般储藏条件。某种

食品最有价值的货架期信息可在其保存在它的预

期贮藏温度下获得。对冷冻食品而言 , 零售冷冻

食品是 - 18℃, 流通冷冻食品是 - 23℃。应用

A rrhenius关系式建立货架期预测模型的主要好处

是可以在较高温度下收集数据 , 然后用外推方法

求得在较低温度下的货架寿命。

(10) 预测在一个波动的时间 - 温度内的质

量损失。这个预测基于以下两个假设 : ①时间 -

温度的变化引起的质量损失是累积的 , 与其所经

历的顺序无关。②温度的作用不会使主要的质量

变化方式发生改变。

(下转第 76页 )
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4　结语
本文是对目前食品货架期的理论和预测进行

了一个大致描述。食品科学和工程在理论和操作

研究上的迅猛发展使食品的生产、消费又上了一

个新台阶。在 21世纪 , 鉴于食品货架期理论的广

泛应用 , 食品的质量安全和营养将会得到更好的

保证。
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