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[摘　要]可食用性膜是目前包装行业比较热门的一个话题，国内外对此都做了一定的研究，同时也伴随更多的新技术相继而

出。可食用性薄膜是一种选择透过性薄膜，由天然可食性材料所制成，多用于包装与保鲜领域，其原材料种类繁多，成膜工艺也

逐渐走向成熟化，但在工业化上的推广实用程度并不是很显著，因此，进一步加强可食用性膜的生产及其工业化应用还是十分有

必要的。本文主要综述可食用性薄膜的特点、种类、应用领域范围及未来发展趋势。
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随着社会的不断进步与科技的发展，食品包装行业也逐

渐变得比较热门，目前食品包装行业应用最为广泛的是塑料制

品，因其价格低廉、性质稳定等特点多用于包装及保鲜领域。

然而这在给人们带来便利的时候，其废弃物也会给环境带来了

不利影响，迫使环境变得更加恶劣。因此，采用新型包装材料

来取代塑料包装将是未来社会发展的一个新趋势。

可食用性薄膜是一种由天然材料制成的绿色包装材料，它

不仅可以食用，而且也可以延长食品的货架期，最为主要的是

可以很好地解决包装丢弃物污染环境这一问题。但是，对于可

食用性薄膜的研究仍然存在一些问题，比如，材料来源及应用

领域都受到了一定的限制，缺乏相关的处罚条文等等[1]。本文

将从可食用性薄膜的定义、种类、应用领域及发展趋势等方面

进行阐述，为以后薄膜更为广泛的应用提供一定的参考依据。

一、可食用性薄膜定义

可食用性薄膜是指将膜液涂抹、喷洒在食品表面上或内部

组织间，从而形成的一层可食用性的透明薄膜，它可有效阻止

食品中水分的扩散，从而对食品的色泽、品质等方面可起到一

定的防护作用。

二、可食用性薄膜种类

（一）多糖类

多糖类食物由于具有凝胶作用，因此可以用于制备多糖类

可食性包装膜，以动植物多糖为基料而制成，在一定层面上大

致可分为以下三类，分别为淀粉类、壳聚糖类及纤维素类。

1.淀粉类

淀粉类可食用性薄膜采用的主要原料是淀粉，它在可食用

性薄膜领域中是研究最早的。

Rindlav-Westling等[2]报道了采用两种不同淀粉类型所制

备的淀粉膜之间所存在的差异，即直链淀粉膜与支链淀粉膜，

研究发现直链淀粉膜比支链淀粉膜的表面更粗糙，且采用直链

淀粉制成的膜，其硬度更高一些。在制作膜液的过程中，将淀

粉与添加剂按一定比例混合均匀，然后充分进行搅拌，再通过

烘干、流延等方式从而制得包装薄膜。一般用的淀粉有马铃薯

及小麦等，它们可以制成可食用性薄膜，所加入的辅助添加剂

多为天然无毒的物质，如卡拉胶、甘油等。

2.壳聚糖类

刘越等[3]研究了壳聚糖薄膜的机械强度及透明度等性能，

研究结果发现壳聚糖薄膜的抗拉强度随着膜液浓度的减小而呈

现出上升的趋势，并且还研究了添加剂对薄膜抗拉强度、渗透

性等性能的影响。Hadar Arnon等[4]研究CMC和壳聚糖所制成的

可食用性薄膜对柑橘采后品质的影响，有明显地防护作用。

3.纤维素类

纤维素是植物细胞组织中的一种结构型材料，可用于制备

膜液的原材料为甲基纤维素、羧甲基纤维素等。CMC在溶液中

可以呈现较好的耐热性能，胶体性能也比较好[5]。对于较为干

燥的CMC而言，它可以有效地防止水果中原有气味的挥发，例

如苹果、桃子等有清香味的水果。刘邻渭等[6]以MC、CMC为原

料，加入适当的辅助添加剂，从而制得柔软光滑、透明的可食

性膜，它具有机械强度高，透湿透气性小等特点。

（二）蛋白质类

蛋白质类可食用性膜是以蛋白质为基料，一般常用蛋白有

乳清蛋白、卵白蛋白及大豆分离蛋白等[6]。蛋白质分子内存在

一定的亚基结构及二硫键，在一定条件下其会受到破坏，这会

导致蛋白分子内的结构发生变化，即疏水基团发生暴露，这会

增强分子间的相互作用，这样即可得到具有一定强度性能的薄

膜[7]。

（三）复合类

复合类可食用性薄膜即指利用多种不同的基料进行组合，

然后在采用比较成熟的成膜工艺所制得的一类包装材料。其基

料种类多样化，例如多糖类、淀粉类、蛋白质类、脂肪类以及

合适的添加剂等，可食用性薄膜具有良好的特性，例如具有一

定的机械强、阻隔性等，这些基料的性质各不相同，因此，针

对不同的食品可选择不同的包装材料。

1.多糖类复合膜

多糖类物质大多属于亲水性物质，例如壳聚糖、魔芋葡

甘露聚糖等，一般表现出阴湿性差的特点，但有的多糖的阴氧

性较好，且形成的膜液有较好的粘度特性，这种薄膜可以用于

果蔬的保鲜。这类成膜剂有些的还具有其他比较好的特性，例

如抑菌性等，这可以有效防止采摘后果蔬变质及腐烂现象的发

生。

2.蛋白质类复合膜

采用蛋白质制成的膜不仅营养价值较高，而且阻气性能也

好。此外，还可以满足大众口感上的需求，因此这是一类制成

薄膜的理想材料。在实践中发现，由于被保鲜食物类型与原料

种类的不同，这会导致蛋白质的成膜工艺条件、添加物及其用

量都会有一定的差异性。一般常用的蛋白质复合膜有小麦、大

豆分离及玉米醇溶蛋白。

三、应用领域

（一）果蔬保鲜

有英国科学家研发制备了一种可食用的涂膜保鲜剂，它的

原料有蔗糖、淀粉以及脂肪酸，制备的膜液可采用采用喷洒或

浸渍等方式涂于果蔬表面，例如苹果、黄瓜、橘子等，从而延

长果蔬的货架期。李继维对复合金属离子的CTS复合膜进行了
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一定的研究，结果发现这种膜的保鲜效果要优于纯的CTS膜及

普通的PVC膜等，且复合的加了Zn2+的CTS复合膜的保鲜效果呈

现出最好的状态。此外，这种利用复合金属离子的壳聚糖制成

的保鲜膜，它既可以起到保鲜作用，又可以为人体补充微量元

素[8]。CTS复合膜还可以延长苹果[9]和荔枝[10]的贮藏期，并使

其失重率降低。

（二）肉制品加工

目前，国内外对于肉制品的保鲜有多种，涂膜保鲜是其中

的一种，采用涂抹或浸渍的方法使肉的表面形成一层薄膜，从

而可以起到阻隔氧气、防止肉发生色泽的变化等作用。工业中

应用最为广泛的莫过于胶原蛋白，在香肠工业生产中的胶原蛋

白膜已经大量取代了天然肠衣。用胶原蛋白膜包裹肉制品后，

可以减少肉制品中色泽的变化、水分的流失及脂肪氧化的发

生，从而可以起到提高保藏肉制品品质的作用。

（三）糖果食品

在糖果生产的过程中，对于巧克力、表面抛光的糖果以

及巧克力表面涂抹的花生或果酱类油脂物质来说，油脂会

向外溢出，造成“反霜”现象，因此可以加入一层膜防止油

脂的渗出。由于挥发性物质的扩散受到了一定的限制，因此

用水溶性添加剂来取代通常所用的含挥发性物质的成膜剂是

有必要的，例如用乳清蛋白即可减少糖果中挥发性物质的挥

发。

（四）焙烤食品

可食用性膜可以增加焙烤食品表面的光滑性，例如可用小

麦蛋白来取代鸡蛋膜，这样可以防止水分的丧失，同时也减少

了微生物的污染[11]。将壳聚糖或玉米醇溶蛋白所制成的膜液

均匀涂抹在面包表面，这可以有效防止面包因其表面水分的丧

失，而导致裂痕现象的发生；

用玉米醇溶蛋白为制成的薄膜，在一定条件下可以使核桃

的保质期得到延长；用乳清蛋白制成的膜液均匀涂抹在经过焙

烤后的花生表面，这可以降低氧气的吸收，从而减少花生败坏

现象的发生。

四、可食用性膜发展趋势

在社会不断地进步与科技的发展下，广大消费者对食品

品质的要求不在仅局限于解决温饱问题，而要吃得安全，更要

吃得健康，同时也不给环境带来污染，这给可食用性膜包装的

使用提供了更为广阔的空间。国内外对可食用性膜都进行了一

定的研究，主要针对可食用性膜的原料、成膜工艺和性质等方

面，也取得了一定的成果，但这仅仅处于小规模生产，并没有

进行广泛的应用，因此，将其进行广泛应用将是未来的一大趋

势。

首先，要进一步改善膜的各项性能，可食用性薄膜由于具

有比较强的亲水性及吸湿性能，这可能会导致被包装食物受到

一些微生物的感染，影响食品品质，从而使食物腐败变质，对

膜的理化性质进行一定的研究还是很有必要的，并进行相应保

鲜效果的测试，选择更为合适的膜，以此来达到真正的保鲜效

果。

其次，改善成膜工艺，降低原料成本。对于可食用性薄膜

的研究还处于小规模生产当中，并没有大范围推广，在一定技

术上对膜进行改进，以此来实现工业生产。为了加快对膜成型

工艺的标准化建设，研发相应膜成型设备，这可以为可食用性

薄膜的工业化生产奠定一定的基础。

第三，扩宽可食用性薄膜原料的来源途径以及加强应用推

广。就目前研究的采用可食用性薄膜的原材料来看，大多还是

集中在多糖、蛋白质及脂质三大类，但应用最广的是多糖类，

原材料的来源受到一定的限制，因此，可从复合膜以及其他来

源方面进行适当的研究。推广新型的原材料来开发可食用性薄

膜，是让可食用性薄膜真正实现产业化的关键

五、结束语

可食用性薄膜是一种可食用的包装材料，它不仅满足了人

们对食品品质的需求，而且满足了人们对食品安全的要求，同

时也解决了包装废弃物造成的环境污染问题，但是工业化生产

并不显著，因此，推广开发新型的可食用性膜原料，增加可食

用性薄膜的推广范围，让可食用性薄膜真正实现产业化，以促

进绿色包装行业的可持续性发展可食性薄膜特有的安全性及阻

隔性等优点使其具有广阔的开发前景。同时未来的可食用性薄

膜应进一步改进成膜工艺，解决可食用性薄膜单纯作为内包装

保鲜功能的问题，膜材料的应用范围将会更广，更多的新型膜

材料会不断被研发出来，这为可食用性包装材料带来了新的发

展。
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