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科技观察

春节临近，各种线上、线下的年货

节陆续拉开帷幕，人们纷纷选购瓜果、

肉类、海鲜等年货，准备迎接佳节。

从原产地到家中冰箱，食物历经千

山万水，却依旧新鲜；早早囤好的果蔬，

到了春节拿出来还很可口……这些都

有赖于如今不断迭代升级的食物冷链

保鲜技术。

天津科技大学食品科学与工程学

院教授李喜宏在接受科技日报记者采

访时表示，控温、保湿、气调和绿色防腐

是食物保鲜的四大要素，几乎所有保鲜

科技都围绕这四个方面展开。新型保鲜

科技不仅可以保持食物的新鲜度，让更

多的美食可以走出原产地、走上我们的

餐桌，而且更加安全、节能、环保。

气调保鲜技术：
用气体改变食物包装内环境

今年，不少消费者在电商平台购买

生鲜类产品时，都会发现在包装盒上印

有“气调保鲜盒”的字样。那么，气调保

鲜到底是什么呢？

对此，李喜宏介绍，气调保鲜技术

就是采用“保鲜气体”改变食物包装内

环境，从而实现减慢食物腐败速度、延

长食物新鲜度的目的。

“所谓的‘保鲜气体’，一般是由二

氧化碳、氧气以及氮气按照食品特性配

比混合而成的，将其充到食物所在的密

闭包装内，置换出里面原有的空气。一

般来说，这样可以将食物的保鲜期延长

10%以上。”李喜宏表示。

在“保鲜气体”中，二氧化碳具有抑

制绝大多数腐败细菌和真菌生长繁殖

的功效。二氧化碳浓度越高，食物就越

不易腐败。不过，包装内长时间二氧化

碳浓度过高，也会影响食物品质。

“如果食物所在的密闭空间内氧气

含量过低或没有氧气，食物就会发酵，

其味道会变酸。”李喜宏表示，给食品包

装袋充入少量氧气，能够维持鲜肉及新

鲜果蔬的色泽和口感。此外，氧气能够

抑制生物的呼吸作用，对于腐败细菌和

真菌的滋生也有一定的抑制作用。

氮气是一种惰性气体，一般不与食

物发生化学反应，也不被食物吸收。除

此之外，氮气的价格比较便宜、使用成

本低。因此在“保鲜气体”中，氮气一般

被用作填充气体。氮气可以在食品表面

形成保护膜，达到抑菌、保鲜的目的，既

能保持食品的味道、色泽，又能起到一

定的抗挤压作用。

“根据食物种类的不同，‘保鲜气

体’配方会进行调整。”李喜宏解释道。

记者了解到，一些电商平台出售的

卤制熟食，其使用的气调保鲜包装是将

二氧化碳和氮气按照 3∶7的比例进行混

合，而冷鲜肉则是将二氧化碳和氧气按

照 2∶8 的比例进行混合，如果气体混合

比例发生改变，保鲜周期就可能会不稳

定，进而造成保鲜期缩短。

“气调保鲜包装的用途非常广泛，

不仅可以用于畜禽肉类、鱼类等的保

鲜，还可以用于水果、蔬菜、粮油、鲜花

以及咖啡、奶酪、糕点等食品的保鲜，就

连熟食也能使用这种保鲜方式。”李喜

宏补充道。

活性包装膜技术：
升级保鲜膜的保鲜功能

在日常生活中，我们经常会用到保

鲜膜，而如今随着科技的进步与发展，

人们在保鲜膜中加入了活性组分或给

保鲜膜附上涂层，通过活性组分来调节

食品内部的包装环境，使得保鲜膜的保

鲜能力得到提升。此类技术被称为活性

包装膜技术，应用此技术的包装被称为

活性包装。

“根据活性包装中活性物质的作用

方式，可以将活性包装大致分为两类：

释放型活性包装和吸收型活性包装。”

李喜宏介绍道，目前比较常见的一种释

放型活性包装是在保鲜膜内加入或在

膜表面涂一层植物精油；另一种释放型

活性包装是在保鲜膜内加入二氧化硫

或在膜表面涂抹纳米材料，添加或涂抹

这些物质的主要目的都是杀菌。

吸收型活性包装主要有氧气去除

型、二氧化碳清除型、乙烯去除型、疏水

或亲水防雾型等，比如通过在膜内添加

活性炭，吸收食物释放出来的乙烯和乙

醇、乙醛等有害气体，而乙烯和乙醇都

对果蔬具有催熟的作用。除此之外，高

锰酸钾、壳聚糖等物质也常被添加到活

性包装内，它们都具有杀菌的功效。

智能恒温保鲜技术：
化霜时减少冷冻室温度波动

冰箱是百姓最常用的家用电器之

一，也是家庭中食品保鲜的重要工具。

近几年，冰箱保鲜技术不断推陈出新，

解决了很多居家保鲜难题。

肉类保鲜就是比较常见的居家保

鲜难题。肉若在冰箱冷冻室冻久了，其

表面就会出现一层厚厚的霜，这样的肉

煮出来没有汁水，肉质也比较柴。

“上述现象是由于传统冰箱冷冻室

温度变化造成的。传统冰箱或冰柜的压

缩机工作时间一长，加上经常频繁开门

存取食物，冷冻室内壁就容易结霜，如

果化霜不及时，制冷效率就会降低，因

此使用者需要及时进行化霜。但化霜时

冷冻室温度会上升，此时肉就会解冻，

而化霜完毕肉又会重新冻结。在这个过

程中，肉的细胞膜被冰晶反复刺破，释

放出细胞液，水分不断流失，从而影响

食物的新鲜度。”李喜宏解释道。

如今，应用智能恒温保鲜技术的冰

箱，可以在自动化霜时通过技术手段减

少温度波动，使食物保持更好的状态。

除了进行温度控制外，如今冰箱的

保鲜技术已经深入细胞层面——通过控

制磁场来影响食物上的微生物数量以及

食物细胞的新陈代谢，从而实现海鲜类、

鲜肉类和菌菇类等食品的高品质保鲜。

这项技术通过控制生物磁场深层

调节食材细胞内营养分子的运动状态，

使营养分子紧密排列，在细胞外层形成

一道防止营养流失的保护层；同时让营

养分子保持低速运动状态，降低代谢损

耗，最大限度地延长食品的保鲜时间。

相温库技术：
集成多项保鲜技术

冰箱是家庭保鲜的终端，而在进入

终端之前，新鲜的蔬菜、水果在仓储环

节，也离不开保鲜技术的加持。经过冷

库、气调库、冰温库的迭代发展，如今最

新一代相温库脱颖而出。

“相温库，又被称为子母库，全称是

子母相耦合控温库，相温库几乎集成了

所 有 保 鲜 技 术 ，是 保 鲜 界 的‘ 全 能 选

手’，它可以做到控温、控湿、控氧以及

防腐，而且应用了智能技术，更加节能

环保。”李喜宏解释道。

相温库由母库、子库、制冷设备、气

调设备、防霉设备和智能管控设备组

成，配套相应的温度、湿度、气体等的传

感器，设备可以自动化运行并能够实现

远程控制。

其中，母库就是外库，如同传统冷

库，可以保温、制冷，而子库为内库，气

密却不保温。母库和子库之间相互耦

合，互相可以传递热量，但没有水汽、氧

气、二氧化碳等的交换，能够抑制贮藏

其中的食物的呼吸作用，延缓其新陈代

谢过程，进而更好地保持食物的新鲜

度，还可以节能 30%至 50%。

（原载于《科技日报》记者 陈曦）

扫码支付、网上预约、掌上办事

……移动互联时代网上处理各种事

务方便快捷，如何让老年人也跟上信

息化发展的高速发展？

前不久，记者了解到，哈尔滨移

动深度整合康养生态合作伙伴，从健

康养老、安全护老、娱乐享老等方面，

推动新一代信息技术和银发产业的

创新融合，打造了黑龙江省内首个数

智化养老一体化平台——智慧康养

平台。

近日，哈尔滨移动与黑龙江省康

复中心签署合作协议，围绕智慧化康

养平台开展深度合作，共同探索信息

通信技术在养老服务领域的创新应

用模式、新兴产业形态，为老年人提

供更智能、更便捷、更优质、更人性化

的康养服务，让老年人搭乘信息高速

路享受幸福的“数智生活”。

哈尔滨移动党政医疗行业总经

理赵娜告诉记者，智慧康养平台充分

发挥“连接﹢算力﹢能力”新基建优

势，结合 5G、大数据、人工智能等技

术，全方位服务养老服务监管、机构

养老、社区养老、居家养老等场景，让

养老服务更“聪明”、更快捷。

依托智能血压计、智能血糖仪等

设备，通过平台的健康设备管理子系

统可以对老人血压、脉搏、血脂等指

标进行全面检测，老人子女在手机客

户端可随时掌握老人健康动态，如异

常指标，平台会发出健康预警；通过

多学科会诊系统，可实现跨平台访问

和多学科协同，患者心电图、实时动

态超声等在大屏幕上展示，为参加会

诊专家诊断病情提供依据。

老人独居时，通过家里安装的

智能终端设备，平台机构工作人员

能够实时分析老人活动信息，建立

老人健康档案，搭建紧急救援平台，

实施老人健康管理；老人如遇紧急

情况，平台的智能终端设备会第一

时间发出求救信号，可实现老人与

亲属、急救报警平台、服务机构、全

市监管平台“一键直通”；平台的工

单子系统采用多种方式，全天候为

老人提供“助行”“助医”“助餐”等综

合服务；老人在家庭、社区、康养机

构的范围内，使用跌倒报警器、GPS

防丢智能设备、智能床垫等智能设

备，轻松实现与子女、养老机构、医

护人员的信息交互……诸如此类的

关爱老人的功能不胜枚举。

“我们出门上班，老人独居在家，

心里总是挂念。有了这样的服务，老

人的安全、健康有了保障，我们就可

以放心了。”正在了解该项目的刘女

士评价道。

哈尔滨移动相关负责人表示：“我

们将充分发挥云网优势与数智化能

力，整合养老服务生态链，持续丰富完

善 5G智慧康养平台服务，协同医院、

机构、社区、志愿者多方面力量，打破

时间空间限制，为老人提供 360°的

健康关爱服务，更好满足人民群众日

益迫切的健康及养老需求。”

（原载于《科技日报》通讯员 韩冰
记者 李丽云）
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这些保鲜“黑科技”为年味护航
黑龙江

智慧康养平台
点亮“银发族”数智生活
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