
2017-2022年中国生物保鲜剂行业运营态势及投资
方向研究报告

报告大纲

 

 
观研报告网

www.chinabaogao.com

{$homepage}


观研报告网 www.chinabaogao.com
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二、报告目录及图表目录

生物保鲜剂是指从动植物、微生物中提取或利用生物工程技术获得的对人体安全的保
鲜剂。生物保鲜剂在食品保鲜中应用取得了较好的效果,其保鲜作用机理可以概括为①含有
抗菌活性物质,抑制或杀死食品中的腐败菌,保持食品鲜度②抗氧化作用,防止食品中不饱和脂
肪酸等氧化造成品质劣变③抑制酶的活性,防止食品变色,保证良好的感官特性④形成一层保
护膜,防止微生物污染,减少水分散失,保持食品品质。

利用生物保鲜剂进行保鲜是一种新兴的食品保藏方法,它是将某些具有抑菌或杀菌活性
的天然物质配制成适当浓度的溶液,通过浸泡、喷淋或涂膜等方式应用于生鲜食品中,进而达
到防腐保鲜的目的。生物保鲜剂能够抑制或杀灭食品中的微生物,隔离食品与空气的接触,延
缓氧化作用,调节贮藏环境的气体组成和相对湿度,因其具有天然、高效、安全等优点,使其应
用范围不断扩大,成为食品保鲜技术未来的发展方向。

生物保鲜剂大多直接来源于生物体自身的组成成分,相比于化学防腐剂来说,具有天然、
安全、无毒的优点。使用生物保鲜剂既不会影响食品的食用特性和营养价值,也不会造成二
次污染。自然界中生物活性物质资源丰富,生物保鲜剂的来源十分广泛。目前,生物保鲜剂的
种类按其来源不同可分为植物类、动物类、微生物类和生物酶类保鲜剂等。

图：生物素行业主要企业及其市场份额情况 资料来源：公开资料，中国报告网整理
         1植物类保鲜剂

植物类保鲜剂中的很多化学成分都具有防腐保鲜功能,按照这些成分的性质差异,将植物
类保鲜剂划分为以下几类。

         1.1中草药

据记载,人类利用中草药进行防腐、驱虫、保鲜的历史长达数千年之久。利用天然中草
药及其提取物对果蔬进行处理,能够减弱病原微生物对果蔬的不利影响,降低果蔬的生理活动
强度,无毒无害,有利于保持果蔬原有的品质。不同中草药成分之间存在抗菌性的协同增效作
用。

段翰英等人俭用金银花、大黄和高良姜提取液对黄瓜进行保鲜,结果表明,用金银花和高
良姜复配液处理的黄瓜,失水率小、损失少、保存时间长、护色效果好。
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         1.2植物精油

精油是指从芳香植物的根、茎、叶、树皮、种子或果实中提取的具有挥发性的油脂,是
植物提取物中发挥杀菌作用的重要成分。许多植物如肉桂、丁香、薄荷、百里香、花椒等的
精油均能抑制食品真菌性腐败,延长贮藏时间,提高贮藏品质。

         1.3生物碱

生物碱是天然存在于多种植物根、茎、叶、树皮、种子内的一类含氮的碱性有机化合
物,具有类似碱的性质,并有显著的生物活性。常见生物碱如槐胺碱、槐定碱、槐果碱、苦豆
碱、苦参碱、莱曼碱和野靛碱等,能够抑制食品中病原菌生长。

         1.4酚类物质

天然酚类物质存在于松树、胡麻、紫苏等植物中,绝大多数具有苯环及经基结构,抗氧化
能力较强,如茶多酚、儿茶酚、单宁酸等酚类物质,不仅能防治多种病虫害,而且具有广谱抗菌
能力。杨飞芸等人四研究表明,经茶多酚溶液浸泡过的猪肉比空白对照组的产品腐败速度降
低,其酸价和过氧化值升高速度也减慢,当茶多酚溶液质量浓度为岁时抗氧化作用最佳,可大大
延长猪肉的贮存时间。

         1.5植物多糖

从植物中提取的天然多糖类化合物,如海藻酸钠、魔芋葡甘聚糖等,无毒无味,可生物降
解,具有优良的分散性、保湿性、成膜性、抗菌性、生物相容性等特点,且成本较低,现已成为
食品贮藏保鲜领域研究的热点。等人在常温条件下,将海藻酸钠一亚油酸复合保鲜液涂在苹
果表面形成一层保护膜,不仅具有透亮、鲜艳的外观,而且能抵御外界微生物侵染,防止果实腐
烂变质,同时该复合膜对气体有较好的选择透过性,可抑制果实呼吸作用,降低营养物质消耗,延
长贮藏期。黄建初等人利用魔芋葡甘聚糖生物高分子复合液膜对柑橘果实进行保鲜,贮藏结
束时柑橘的有机酸和含量保存最好,质量损失率最低,果实风味和品质表现均好。

         2动物类保鲜剂

动物类保鲜剂是指从动物体内提取的天然抗菌活性成分,也可由动物分泌物得到,这类物
质常具有杀菌、防腐等功能,可应用到食品保藏领域。
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         2.1壳聚糖

壳聚糖也称甲壳素,是从低等动物尤其是节肢动物蟹壳、虾壳中提取的一种多糖类物质,
也存在于藻类、真菌细胞壁中,具有广泛的抗菌作用,能抑制许多细菌和霉菌的生长。用壳聚
糖对果蔬进行涂膜保鲜,其膜层具有通透性、阻水性,可以对各种气体分子增加穿透阻力,形成
了一种微气调环境,抑制果蔬的呼吸代谢和水分散失,减缓果蔬组织结构衰老,从而延长果蔬的
采后寿命。在室温下,采用壳聚糖水溶液保鲜的称猴桃,贮藏寿命可达一,而对照处理只有一。
壳聚糖用于苹果保鲜的研究表明,涂膜能阻碍贮藏间果实含量下降,降低呼吸强度,减少采后膜
脂过氧化。经质量分数的壳聚糖溶液处理的草幕贮藏一段时间后,超氧化物歧化酶和含量仍
然保持较高水平。

         2.2蜂胶

蜂胶是蜜蜂从植物的新生枝条、叶、芽或树皮等组织上采集到树脂状分泌物后,混人其
上颗腺等腺体分泌物和蜂蜡加工而成的芳香性胶状物,含有与胶原植物相似的大量有效成分
。蜂胶作为一种广谱高效、天然无毒的保鲜剂,它克服了传统化学保鲜剂的不良影响,在食品
保鲜中得到了广泛重视。

蜂胶可用于各种果蔬的贮藏保鲜,并能较好地保持果蔬的光泽、颜色和风味,尤其在减少
果蔬表面水分丧失和降低腐烂率上效果突出。

         2.3胶原蛋白

胶原蛋白是由胶原纤维经过部分降解后得到的具有较好水溶性的蛋白质,它是一种白色
、不透明、无支链的生物性高分子物质,在动物细胞中扮演结合组织的角色。可食性的胶原
蛋白包装膜,一般具有良好的抗张强度、热封性和较高的阻气、阻油、阻湿性,可广泛用于各
类食品的保鲜。在浸泡果蔬的糖液中,加人一定量的胶原蛋白溶液,可使果蔬表面形成保护膜,
维持产品天然风味和新鲜度,防止发生腐败,延长保存期。

在肉制品加工与保鲜中,胶原蛋白膜是最成功的工业应用例子,在香肠生产中胶原蛋白膜
已经大量取代天然肠衣。有实验表明,用胶原蛋白包裹肉制品后,可以减少汁液流失、色泽变
化及脂肪氧化,保证肉制品的新鲜度和天然风味。

         3微生物类保鲜剂
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常用于食品保鲜的微生物有细菌、霉菌、放线菌和酵母菌等,其中应用最广泛的是细菌
。微生物的抗菌保鲜效果在于它可以产生抗生素、细菌素、溶菌酶、蛋白酶、过氧化氢和有
机酸,改变微生物值环境因素,抑制或杀死食品中的有害微生物,或与有害微生物竞争食品中的
糖类等营养物质,从而达到防腐保鲜的目的。

         3.1菌体次生代谢产物

微生物发酵生产周期短,不受季节、地域和病虫害条件的限制,目前已有多个国家和地区
进行工业化生产微生物类保鲜剂,主要种类有乳酸链球菌素以下简称、纳他霉素和曲酸等,它
们都是由微生物产生的次生代谢产物。

是由某些乳酸链球菌产生的具有杀菌作用的小肤,可抑制引起食品腐败的革兰氏阳性菌
的生长繁殖,是一种高效、无毒、安全、营养的生物保鲜剂。有研究表明,在新鲜鱼中添加能
很好地抑制产毒菌的生长和产毒,如添加质量浓度为妙的,对龙虾肉、鲤鱼、蟹肉组织无任何
损伤,且明显降低了单核细胞增生李斯特氏菌的水平。能够显著推迟鳍鱼片、鲜鱼片及烟熏
蜻鱼等海产品中肉毒梭状芽抱杆菌产毒,抑制波特淋菌中毒。能有效地抑制革兰氏阳性菌,但
对革兰氏阴的性菌抑制效果不明显阳。目前,发现比较好的抑菌方法是在食品中直接添加乳
酸链球菌并配合和柠檬酸盐等鳌合剂,实现对革兰氏阳性菌和革兰氏阴性菌的抑制。因此,将
与其他生物保鲜剂协同使用可起到良好的保鲜作用。

纳他霉素也称游链霉素,是一种由链霉菌发酵产生的多烯烃大环内醋类抗真菌剂,能够专
性抑制酵母菌、霉菌等丝状真菌的形成,已成为多个国家广泛使用的一种天然食品防腐剂网
。等人圈采用山梨酸醋、纳他霉素和二经基碳酸盐组成的抗菌混合物处理饮料,可以有效地
防止果汁饮料、茶饮料、含乳饮料和蛋白饮料中微生物的生长。

         3.2微生物菌体

利用微生物菌体如假单胞菌、酵母菌等进行保鲜,简单来说就是以菌制菌,该法是通过微
生物菌体的增殖和菌体自身与有害微生物之间的竞争来抑制有害微生物的生长。在传统防腐
剂不能很好发挥作用的条件下如低温、低氧、有机酸含量过高等,此类保鲜剂具有潜在的巨
大优势。国内外有人研究用木霉对果蔬进行防病处理,如美国、法国和英国利用多抱木霉对
洋梨、蘑菇和苹果进行保鲜,我国也有用木霉对茉莉花、茄子、蜜柑等进行保鲜的报道。

         3.3抗菌肽
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抗菌肤是一类小分子肤,分布广泛,具有分子量小、热稳定性好、抗菌谱广等特点。某些
抗菌肤对部分细菌、真菌、原虫及病毒具有强力的杀伤作用。目前,抗菌肤在食品中应用的
报道较少,但它可以作为一种优良抗菌性能的小肤和其他生物保鲜剂协同使用,提高保藏效果
。乳链菌肤能有效抑制食品中芽抱杆菌及梭菌的生长繁殖,使产品保存期延长一倍,有利于食
品的贮存和运输。

         4生物酶类保鲜剂

生物酶作为一种催化剂在食品保鲜中具有特殊作用,不同的食品保鲜应有不同的酶参与,
目的是创造一个有利于保持食品品质的环境,防止因某些因素影响食品品质而发生腐烂变质
。食品保鲜时需选用适宜的生物酶保鲜剂,使食品中所含的不利于保存的酶受到抑制或降低
反应速度,最终实现保鲜目的。当前用于食品保鲜的生物酶主要有溶菌酶和葡萄糖氧化酶。

         4.1溶菌酶

         溶菌酶又称胞壁质酶,在自然界中普遍存在。

根据作用微生物的不同,溶菌酶可分为细菌细胞壁溶菌酶和真菌细胞壁溶菌酶。溶菌酶
是无毒无害的蛋白质,并具有一定的保健作用。溶菌酶在食品保鲜中应用是因为它能选择性
地使微生物细胞壁溶解,从而使其失去生物活性,有利于食品长期贮藏。溶菌酶对食品营养成
分亦无破坏作用,可作为天然防腐剂替代化学防腐剂,例如在奶酪加工过程中,加人一定量的溶
菌酶,不仅能防止奶酪后期起泡和风味变差,还可起到抑菌作用,防止酪酸发酵,这是其他化学防
腐剂无法比拟的。

         4.2葡萄糖氧化酶

葡萄糖氧化酶,是利用黑曲霉等微生物经过发酵制得的高纯度酶制剂。近年来,葡萄糖氧
化酶广泛应用于食品保鲜领域。葡萄糖氧化酶的保鲜作用体现在以下方面①通过葡萄糖氧化
酶氧化葡萄糖生成葡萄糖酸,降低食品的值,抑制微生物的生长②葡萄糖氧化酶能消除贮藏环
境中的氧,防止食品氧化变质。

葡萄糖氧化酶在冷藏和冷冻条件下对部分水产品具有良好的保鲜性能,可有效减轻鲜鱼
、对虾贮藏期间的黑变和酸败现象冈。葡萄糖氧化酶还可以去除果汁、饮料、罐头和果蔬干
制品包装中的氧,避免产品氧化变色。
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         5小结

生物保鲜剂以其天然、安全、健康等优点日益受到人们的关注。随着现代科技的进步
、人们生活水平的提高和健康意识的增强,用生物保鲜剂代替化学防腐剂已成为食品保藏技
术的发展趋势。与传统保鲜剂相比,生物保鲜剂能长期保存食品的品质和原有风味,在食品保
鲜领域拥有广阔的应用前景。

中国报告网发布的《2017-2022年中国生物保鲜剂行业运营态势及投资方向研究报告
》内容严谨、数据翔实，更辅以大量直观的图表帮助本行业企业准确把握行业发展动向、市
场前景、正确制定企业竞争战略和投资策略。本报告依据国家统计局、海关总署和国家信息
中心等渠道发布的权威数据，以及我中心对本行业的实地调研，结合了行业所处的环境，从
理论到实践、从宏观到微观等多个角度进行市场调研分析。它是业内企业、相关投资公司及
政府部门准确把握行业发展趋势，洞悉行业竞争格局，规避经营和投资风险，制定正确竞争
和投资战略决策的重要决策依据之一。本报告是全面了解行业以及对本行业进行投资不可或
缺的重要工具。

本研究报告数据主要采用国家统计数据，海关总署，问卷调查数据，商务部采集数据
等数据库。其中宏观经济数据主要来自国家统计局，部分行业统计数据主要来自国家统计局
及市场调研数据，企业数据主要来自于国统计局规模企业统计数据库及证券交易所等，价格
数据主要来自于各类市场监测数据库。
目录：

第一章生物保鲜剂行业相关概述
第一节生物保鲜剂行业相关概述
一、产品概述
二、保鲜机理
三、产品用途
第二节生物保鲜剂产品分类
第三节生物保鲜剂行业经营模式分析
一、生产模式
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