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产品详情

食品用塑料自粘保鲜膜二氧化碳透过率检测

江苏广分检测技术有限公司致力于食品安全领域的研究与检测，以下为本公司对于食品用塑料自粘保鲜
膜二氧化碳透过率的检测研究成果。

二氧化碳透过率的重要性

食品保鲜膜是现代食品包装中不可避免的一部分。其中，二氧化碳透过率是重要的性能指标。因为大多
数食品的新鲜度会随着二氧化碳的浓度减少而降低。保鲜膜的二氧化碳透过率需要在加热、冷却、微波
加热等条件下满足食品保存需求。而且不同食品的需求也不同，如新鲜果蔬和肉类需要不同的二氧化碳
透过率。

检测方法

本实验采用多膜法测定食品用塑料自粘保鲜膜二氧化碳透过率。有两个气室，其中一个装有CO2纯气体
，另一个是空气。两个气室之间用保鲜膜隔开。保持纯CO2气体室内压力固定，记录空气室CO2浓度随
时间变化。不同厚度和材质的保鲜膜需要重复多次测定，以获得相应数据和结果。

实验结果

样本厚度(μm)二氧化碳透过率(cm3/m2.day.atm)样本A 15

样本B 25



样本C 40

结论

本研究确认了食品用塑料自粘保鲜膜的二氧化碳透过率，并建议针对不同食品需求使用不同厚度和材质
的保鲜膜。未来，我们将进一步研究保鲜膜的氧气透过率、水蒸气透过率等性能指标，为食品保鲜提供
更全面的检测服务。

问答

如何保证测定结果准确性？

在实验中，需要确保所使用的气体是纯净的，气压计器需要定期检测校准。重复多次实验，获取平均值
，以减小误差。同时，实验环境需要控制在相同条件下，如温度、湿度等。

二氧化碳透过率高的保鲜膜是否意味着好的保鲜效果？

不一定。保鲜膜的二氧化碳透过率高，意味着透气性好，但透气性好并不一定都代表好的保鲜效果。因
为不同的食品需要的二氧化碳透过率也不同，如新鲜果蔬需要更高的二氧化碳透过率，而肉类需要较低
的二氧化碳透过率。所以，在选择保鲜膜时，需要根据食品种类和保存需求选择适合的膜。

保鲜膜的氧气透过率、水蒸气透过率对保鲜效果有何影响？

氧气透过率与新鲜食品的热需氧量有关。低氧作用有助于延长果蔬的贮存时间，而畜禽肉的贮存需要较
高的氧气含量。膜的水蒸气透过率也要考虑，太高的透气性会导致食物失水。
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