
锁鲜包装机销售 佳木斯锁鲜包装机 诸城市研伟食品

产品名称 锁鲜包装机销售 佳木斯锁鲜包装机
诸城市研伟食品

公司名称 诸城市研伟食品机械有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 山东省诸城市龙都街道西土墙工业园

联系电话  13792609237

产品详情

营养学家认为生猪宰杀后体内还有一种ATP的活性物质，如立即食用，佳木斯锁鲜包装机，其营养价值
反而不如先冷却后食用；如宰杀后在0-4℃冷却24h，使ATP失去活性，实现排酸过程，猪肉质地变的柔软
有香味，口感好，而且有利于人体吸收，这种肉称之为“冷却肉”。冷鲜肉的包装有真空包装、充氮包
装和复合气调保鲜包装等几种形式。因为真空包装和充氮包装在包装后冷鲜肉的颜色发暗，失去鲜肉原
有的新鲜色泽，故一般采用复合保鲜气调包装机，复合气调保鲜包装后冷鲜肉的保鲜期为7-12天，并可
保持新鲜肉的色泽和香味。

肉类色泽取决于肌肉表面肌红蛋白的三种状态，真空和充氮包装时因缺氧，肌红蛋白转变为还原肌红蛋
白，肉呈淡紫色；肉类长时间暴露在空气中，肌红蛋白转变为正铁肌红蛋白，肌肉呈深褐色；包装容器
内保持一定氧气时，锁鲜包装机哪家好，肌红蛋白转变为氧合肌红蛋白，肌肉呈现鲜肉的鲜红色泽。

全自动气调包装机原理介绍。全自动气调包装机是采用保鲜气体对食品进行锁鲜保护，它的工作原理是
通过将盒内的空气进行抽真空，把空气抽出后，再充入具有一定比例的保鲜气体，然后经过压膜、热塑
封、切膜等环节封装而成。能够延长食品保质期的就是这些保鲜气体了，通常为氧气、氮气、二氧化碳
这三种气体，每种气体起到了不同的作用，氧气可以抑制微生活的生长繁殖，保持食物本身的色泽不被
改变;氮气起到了一个充填的作用，使袋内保持正压，锁鲜包装机销售，以防止空气进入袋内，对食品起
到一个保护的作用;二氧化碳能够抑制各种微生物的活跃性，通过不同的食品要求，将这三种气体由气体
混配机进行不同比例的混合之后，再充入盒内，从而达到对食物的一个保鲜的效果。

气调包装机就是保证食品的保质期，对熟食而言，就是要保持熟食品处于出品当天的新鲜程度。传统包
装和储存只能解决食品保质的问题，而不能保持食品的新鲜。目前国内市场上各类包装的不同风味、口
感和特色的熟食品越来越多，既有传统的也有现代的，但为了延长食品的货架期，除了腌制、风干等形
式的熟食外，大多采用了蒸煮灭菌和真空包装，锁鲜包装机采购，有的甚至添加防腐添加剂等。



气调包装机在很大程度上解决了食品保质期问题，可以使熟食保鲜期从1天延长到7天以上，气调包装后
，保鲜气体在食物表面形成保护膜，从而达到抑菌保鲜，保持食品营养成份及原有口感、口味、形状

锁鲜包装机销售-佳木斯锁鲜包装机-诸城市研伟食品由诸城市研伟食品机械有限公司提供。诸城市研伟
食品机械有限公司（www.yanweijixie.com）是从事“全自动连续盒式真空包装机，全自动盒式真空包装机
，全自动包装机”的企业，公司秉承“诚信经营，用心服务”的理念，为您提供高质量的产品和服务。
欢迎来电咨询！联系人：张经理。
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