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(57)摘要

本发明提出了一种活体低温快速微冻保鲜

技术，采用高科技生物技术，在研究生物体细胞

在低温状态下的冰结晶状态，应用低温和超低温

技术，和新发明的天然成分的微冻液，对被冻保

鲜的活体，用创新的冻结曲线，在微冻液中直接

冻结保鲜。根据品种和物体的大小，在6到15分

钟，15到30分钟内完成活体的冻结保鲜，表现在

被冻保鲜的活体内的细胞膜未被冻裂，处在生物

体微冻状态，再经冷藏保持被冻保鲜的活体，品

质鲜活，低温快速微冻技术，是世界上创新的微

冻保鲜技术，保持活体细胞不破裂，增加活体多

糖类物质的转化。新鲜活体在最短时间内通过其

冻结曲线，使新鲜活体在冷藏条件下存放10年以

上，仍然保持新鲜活体鲜活品质。
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1.一种活体低温快速微冻保鲜技术，

其特征在于：

本发明涉及一种活体快速微冻保鲜技术，运用(超)低温技术和细胞低温冰结晶理论，

结合创新的冻结曲线，采用已发明的具有天然成分的低温快速微冻液，对被冻结保鲜的水

产直接进行冻结保鲜。该技术根据保鲜、保存物的种类和质量大小不同，在不同时间段内完

成活体的冻结保鲜，且被冻细胞的膜未冻裂，细胞在随后的冷冻冷藏过程中一直处于活性

状态，呈现一种微冻状态，因而品质鲜活。

低温快速微冻技术，是世界上创新的微冻保鲜技术，保持活体细胞不破裂，增加活体多

糖类物质的转化。新鲜活体在最短时间内通过其冻结曲线，使新鲜活体在冷藏条件下存放

10年以上，仍然保持新鲜活体鲜活品质，使用时口感更加鲜美。该技术与常规冻结相比，冻

结时间短，单位时间产量大，保鲜度更高，有极高的社会效益和经济效益。

2.如权利要求1所述的方法，其特征在于：

所述的低温快速微冻液原材料来源于纯天然物质，属无毒类，可与被冻物直接接触，符

合食品卫生要求。该微冻液的特点之一就是在-40～-30℃仍能保持液体状态。

3.如权利要求1或2所述的方法，其特征在于：

所述快速微冻采用液体接触活体传热，冷冻速度一般是空气传热的几十倍，因此可将

常规冻结需要的几小时时间缩短到几分钟到十几分钟。使其能在较短时间内快速传导能

量，因而使细胞间的细胞外液与细胞内的细胞内液几乎在相同时间内结晶，避免了因膜内

外冰结晶不同步而产生的不均衡性破坏，从而使细胞处于一种类似于“冬眠”状态的休眠阶

段，实现被接触物体的迅速冻结或快速降温。在冻结保鲜阶段，细胞的新陈代谢和生理活动

基本处于中止状态，待条件合适时，可重新恢复。

4.如权利要求3所述的方法，其特征在于：

所述的低温快速微冻技术，采用高科技生物技术，在研究生物体细胞在低温状态下的

冰结晶状态，应用低温和超低温技术，和新发明的天然成分的微冻液，对被冻保鲜的活体，

用创新的冻结曲线，在微冻液中直接冻结保鲜。根据品种和物体的大小，在6到15分钟，15到

30分钟内完成食品的冻结保鲜，表现在被冻保鲜的活体内的细胞膜未被冻裂，处在生物体

微冻状态，再经冷藏保持被冻保鲜的活体，品质鲜活。
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一种活体低温快速微冻保鲜技术

1.技术领域

[0001] 本发明涉及活体低温保鲜技术领域，提出了一种活体低温快速微冻保鲜技术。

2.背景技术

[0002] 我们发现在自然界中，冬眠的动物，其体细胞具备自然以冻抗冻的机理，如青蛙、

泥鳅、鲫鱼，等生活在亚热带、寒带的动物和水生动物，在大气温度急骤下降时，会增加体细

胞的多糖类抗冻物质，在其亚细胞膜的脂酸分子的双键数急骤增加，以冻抗冻从细胞动力

学来研究，致使其体细胞因外界的温度下降，而不被冰结晶冻胀破裂；生物是以体细胞处在

微冻状态，而保存生命体，在温度上升时复苏、复活。生物的进化总是遵循着自然规律，由内

因和外因的相互作用，辩证和相对论的法则进行的。冰蛇在冬天冻成冰棍，人们拿着可作拐

杖，温度上升时活了，游走了，生物以冻抗冻生命特性，进化到淋漓尽致。在科学实验过程

中，用提取的抗冻物质，用现代科学专利技术模拟自然条件对白鼠、鳗鱼、青蛙、泥鳅进行以

冻抗冻复活试验，采用液态瞬时冻结，液体温度设置在零下30℃至零下35℃，冻结时间在6

分钟内，中心温度分别在零下7℃至零下10℃到零下18℃表面温度在零下27℃至零下30℃。

冻结后，在实验冰柜放置7天均能复活。在活体冷冻、冷藏工业化生产过程中，当结冻设备温

度降低时，冰结晶首先在活体细胞间产生，随着温度的逐渐降低，在细胞内又产生了冰结

晶，这样就导致细胞内外压力不均衡，从而破坏了原生质和细胞膜，导致细胞裂解、死亡。如

细胞死亡，表示与细胞一切相关的生命活动已停止或消失，种质资源冷冻保存、农畜水等产

品保鲜、鲜活细胞生命活动暂时中止等也就无从谈起。

3.发明内容

[0003] 基于以上问题，现提出一种活体低温快速微冻保鲜技术。

[0004] 本发明目的在于克服上述现有活体冷冻、冷藏工业化生产技术的缺陷，提供一种

运用(超)低温技术和细胞低温冰结晶理论，结合创新的冻结曲线，采用已发明的具有天然

成分的微冻液，对被冻结保鲜的水产、肉类食品直接进行冻结保鲜的一种技术。该技术根据

保鲜、保存物的种类和质量大小不同，在不同时间段内完成食品的冻结保鲜，且被冻细胞的

膜未冻裂，细胞在随后的冷冻冷藏过程中一直处于活性状态，呈现一种微冻状态，因而品质

鲜活。

[0005] 为实现本发明的目的所采用的技术方案为：

[0006] 低温快速微冻技术采用高新科技，应用超低温技术和纯天然制取的微冻液，对水

产，肉类和果蔬快速直接冻结，其核心的商业价值表现在被冻结保鲜的食品内细胞膜未被

冻裂，处在生物微冻状态，再经冷藏保持被冻保鲜的果蔬、水产、肉类食品，保持被冻产品的

鲜活品质。该技术的核心就是微冻液，微冻液的原材料来源于纯天然物质，属无毒类，可与

被冻物直接接触，符合食品卫生要求。该微冻液的特点之一就是在-40～-30℃仍能保持液

体状态，使其能在较短时间内快速传导能量，因而使细胞间的细胞外液与细胞内的细胞内

液几乎在相同时间内结晶，避免了因膜内外冰结晶不同步而产生的不均衡性破坏，从而使
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细胞处于一种类似于“冬眠”状态的休眠阶段，实现被接触物体的迅速冻结或快速降温。在

冻结保鲜阶段，细胞的新陈代谢和生理活动基本处于中止状态，待条件合适时，可重新恢

复。

4.附图说明

[0007] 通过参照附图更详细地描述本发明的示例性实施例，本发明的以上和其它方面及

优点将变得更加易于清楚，在附图中：

[0008] 图1：为本发明的活体低温快速微冻保鲜技术工艺流程示意图；

5.具体实施方式

[0009] 在下文中，现在将参照附图更充分地描述本发明，在附图中示出了各种实施例。然

而，本发明可以以许多不同的形式来实施，且不应该解释为局限于在此阐述的实施例。相

反，提供这些实施例使得本公开将是彻底和完全的，并将本发明的范围充分地传达给本领

域技术人员。

[0010] 在下文中，将参照附图更详细地描述本发明的示例性实施例。

[0011] 结合附图1所示，本发明的活体低温快速微冻保鲜技术是由本发明的活体低温快

速微冻保鲜技术是由活体清洗1、杀菌2、真空包装3、连续式微冻机(-27℃--30℃)500-1000

克/袋微冻20-30分钟4、检验活体中心温(-18℃左右)5、持续微冻6装箱7冷库储存(-18℃--

25℃)8冷链运输(-18℃--25℃)9组合而成。该技术的核心就是微冻液，微冻液的原材料来

源于纯天然物质，属无毒类，可与被冻物直接接触，符合食品卫生要求。该微冻液的特点之

一就是在-40～-30℃仍能保持液体状态，使其能在较短时间内快速传导能量，因而使细胞

间的细胞外液与细胞内的细胞内液几乎在相同时间内结晶，避免了因膜内外冰结晶不同步

而产生的不均衡性破坏，从而使细胞处于一种类似于“冬眠”状态的休眠阶段，实现被接触

物体的迅速冻结或快速降温。在冻结保鲜阶段，细胞的新陈代谢和生理活动基本处于中止

状态，待条件合适时，可重新恢复。

[0012] 具体原理如图1所示：由活体清洗1、杀菌2、真空包装3、连续式微冻机(-27℃--30

℃)500-1000克/袋微冻20-30分钟4、检验活体中心温(-18℃左右)5、持续微冻6装箱7冷库

储存(-18℃--25℃)8冷链运输(-18℃--25℃)9等组合而成，创新、发明的低温快速微冻技

术是采用高科技生物技术，在研究生物体细胞在低温状态下的冰结晶状态，应用低温和超

低温技术，和新发明的天然成分的微冻液，对被冻保鲜的食品，用创新的冻结曲线，在微冻

液中直接冻结保鲜。根据品种和物体的大小，在6到15分钟，15到30分钟内完成食品的冻结

保鲜，表现在被冻保鲜的食品内的细胞膜未被冻裂，处在生物体微冻状态，再经冷藏保持被

冻保鲜的食品，品质鲜活，故称为低温快速微冻技术，是食品保鲜领域达到国际领先水平的

创新技术。

[0013] 本发明的活体低温快速微冻保鲜技术，首先选料按照《按照国家食品安全标准》，

选用色泽鲜品有光泽，组织状态鲜活体纤维清晰，有坚韧，气味鲜活体为固有气味，无臭味，

异味。加工规范生产按(GB/T9961-2008)标准执行，感官指标应符合GB2708规定。第一步清

洗、杀菌：采用机械化清洗一体机。清洗水遵循《生活饮用水卫生标准》(GB  5749-2006)，然

后做杀菌处理。清洗杀菌后称重：根据设备大小需求按500克/袋、1000克/袋。真空包装：500
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克/袋、1000克/袋、以及按客户要求的量进行包装，包装遵循《食品安全国家标准预包装食

品标签通则》(GB  7718-2011)。核心技术快速微冻：冻结前用真空包装袋包装，将鲜活体放

入微冻机中，微冻液温度控制在-27℃～-30℃中，在20～30分钟内使活体的中心温度从+10

℃～+15℃降到-18℃。液体接触的传热速度一般是空气传热的几十倍，因此可将常规冻结

需要的几小时时间缩短到几分钟到十几分钟，该技术与常规冻结相比，冻结时间短，单位时

间产量大。一般常规冻结如虾、鱼、肉类食品，需要4小时以上甚至十几小时。而低温微冻技

术则可缩短带几分钟。同时，通过微冻技术加工的食品，细胞膜未被破坏，解冻后营养价值

物质不流失，保持食品原有风味、口感和营养价值，在口感上甚至比新鲜食品更胜一筹。采

用微冻技术，还能节约大量资金。这项技术，比欧美国家同类技术领先了近15年。活体经微

冻处理后，检验其中心温度达-18℃，即可持续冷冻和装，参照国家标准鲜活体(GB/T9961-

2008)检验标准执行。用纸箱外包装。冷藏：微冻活体后进入-18℃～-25℃冷藏库中储藏，控

制在±1～2℃为宜。冷藏时间控制在12个月内。运输：运输时要用冷藏车，冷链不能断，冷藏

车温度为-18℃～-25℃。可以说，低温微冻保鲜技术开创了水产业发展的新纪元。它带来了

活体保鲜冷藏领域的一场革命，从提高活体品质、增加储藏期、减少污染、节能环保、洁净生

产等方面来说，是保鲜冷藏的一项伟大创新。低温快速微冻技术很好地解决了活体流通、加

工、销售等环节的安全保鲜问题，实现了“绿色、环保、健康、卫生、安全”，有极高的社会效益

和经济效益。

[0014] 以上所述仅为本发明的实施例而已，并不用于限制本发明。本发明可以有各种合

适的更改和变化。凡在本发明的精神和原则之内所作的任何修改、等同替换、改进等，均应

包含在本发明的保护范围之内。
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