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[bookmark: _GoBack]火腿的包装，你选对了吗？
因便捷的网络使信息高速发达，网络曝光的食品问题也日益增多，使人们也越来越关注到食品安全问题。而火腿等肉类包装经常出现胀袋，霉变等现象，使群众对其食之不安，望而却步。怎样让群众吃到放心的火腿呢？出现胀袋的问题，很可能是由于原料不卫生，灭菌不彻底造成的，这方面的问题需要厂家从工艺流程上寻找解决办法。
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济南兰光机电技术有限公司包装安全检测中心经过对市售产品（如：金锣，双汇，雨润，黄老太等）的调查，并多次试验发现，火腿包装袋的胀袋与袋体的阻隔性有直接关系。
包装袋的阻隔性差，即包装材料的阻氧性与阻水性较差，会造成产品在制造、流通、销售和消费的各个阶段中，氧气、水蒸气缓慢渗入包装内。氧气的渗入，会引起产品褪色、促进脂肪氧化和好氧性微生物的增殖，从而影响产品的质量。以下为我们检测的部分产品的氧气透过量与水蒸气透过量结果，以供参考：
[image: ]《GB/T10004-2008包装用塑料复合膜、袋 干法复合、挤出复合》标准中对袋体的阻隔性能有明确的指标，对照上面的检测数据看来，还是有部分产品是不能满足标准要求的。

    只有通过试验，得到检测结果，通过真实的数据，我们才能把包装的真实性能呈现出来。通过对包装材料的一系列有针对性的性能检测，我们可以从测试结果中发现其中的问题，再将这一系列检测结果应用于食品包材质量的控制，不论是作为包材生产厂家进行材料改进，还是食品生产企业进行包材选购，都是大有助益的。从而才能杜绝因包装材料不合格而导致的火腿发霉、胀袋的问题。
济南兰光机电技术有限公司包装安全检测中心一直致力于为全球客户提供专业的材料物理性能检测方案与服务，在实际检测中积累了大量的宝贵经验与数据。如有相关产品质量问题或欲了解更多检测详情，欢迎致电4006088368或可发送邮件至lab@labthink.cn，将您在生产、运输、销售等各个环节中易出现的产品质量问题进行咨询，我们将竭诚为您提供技术服务。
水蒸气透过量(g/m2.24h)	A	B	C	D	E	F	G	H	I	J	K	4.1713000000000013	4.6953999999999985	3.2705000000000002	5.2353000000000014	2.0983000000000001	6.2709999999999999	1.8828	21.456	21.521000000000001	14.491400000000002	11.926500000000004	氧气透过量(cm3/m2.24h.0.1MPa)	A	B	C	D	E	F	G	H	I	J	K	58.493000000000002	60.004799999999996	42.471199999999996	1.6261000000000001	1.5626	49.816999999999993	12.797999999999998	21.02	17.794	127.595	24.454000000000001	水蒸气透过量限值	A	B	C	D	E	F	G	H	I	J	K	15	15	15	15	15	15	15	15	15	15	15	氧气透过量限值	A	B	C	D	E	F	G	H	I	J	K	120	120	120	120	120	120	120	120	120	120	120	
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