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摘要：目的 综述预制菜包装材料和技术的应用，为进一步开发预制菜包装提供研究基础。方法 根据国

内外预制菜包装的研究进展，介绍预制菜包装主要的材料和技术，及可用于预制菜包装的新型包装技术。

结果 目前使用的预制菜包装技术有真空包装和气调包装等，需要加快对预制菜包装技术的研究和新型

包装材料的应用，促进预制菜产业的发展和升级。结论 随着预制菜的迅速发展，预制菜的包装受到消

费者的更多关注，新型的食品包装技术在预制菜领域具有广阔的发展空间。 
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ABSTRACT: The work aims to summarize the application of pre-made food packaging materials and technologies to 
provide research basis for further development of pre-made food packaging. Based on the research progress of pre-made 
food packaging in China and abroad, the main packaging materials and technologies were introduced, and the novel 
packaging technologies were also discussed. At present, the vacuum packaging and modified atmosphere packaging are 
two important technologies of pre-made food packaging. It is of importance to speed up the research of promising pack-
aging technologies and application of packaging materials, which would be helpful for the development and upgrade of 
pre-made food industry. With the rapid development of pre-made food, the packaging has attracted more attention. Novel 
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food packaging technologies will have a broad space in the field of pre-made food. 
KEY WORDS: pre-made food; packaging technology; development trend 

预制菜是“以一种或多种农产品为主要原料，运用

标准化流水作业，经预加工（如分切、搅拌、腌制、滚

揉、成型、调味等）和/或预烹调（如炒、炸、烤、煮、

蒸等）制成，并进行预包装的成品或半成品菜肴[1]。”
随着时代经济的不断发展，快节奏的生活方式使人们

的消费习惯和饮食习惯发生了巨大的改变，促进了预

制菜的发展。各种包装技术和机械设备的不断升级优

化，为预制菜行业发展提供了技术支持，为消费者带

来更方便、美味、营养和安全的预制菜产品。预制菜

以中式菜肴自动化、标准化加工为基础，具有巨大的

发展潜力，它的快速发展将成为一种必然趋势[2]。食

品包装的主要作用是保持食品的质量，避免食品受到

污染而发生变质，便于食品的运输和储存。预制菜作

为一种菜肴，其包装作为产品制备过程中的重要环

节，与产品直接接触，关系到预制菜产品的质量和安

全。本文对近年来预制菜的主要包装材料和包装技术

的发展进行总结，分析预制菜包装技术存在的问题，

并展望预制菜包装的发展趋势。 

1  预制菜主要包装材料概述 

我国预制菜产品的种类较多，涉及产品系列很

多，按对复热或烹饪要求的不同，可分为即食、即热、

即烹和即配预制菜；按贮藏保存期间所需温度的不

同，划分为常温型、冷藏型及冷冻型预制菜；按食用

场景的不同，可划分为早餐茶点、佐餐菜点及休闲食

品；按面向客户的不同，可分为终端消费品及团餐或

原料供应[3]。预制菜包装形式有袋装、碗装、盒装和

罐装等，依据不同原料来源或不同包装类型的预制菜

产品，根据需要选用合适的包装材料[4]。 

1.1  预制菜所需包装材料的特性 

不同种类的预制菜对包装材料的要求不同，对生

产者和制造商来说，需要着重考虑包装材料的特性和

安全性，以及在贮藏期间对产品品质的影响。即食预

制菜是不需要加工和复热直接开袋就可以食用的产

品。这类产品需要对氧气和水分具有低渗透性的高阻

隔包装材料，以延长其保质期。即热预制菜是经过加

热才能食用的产品，需要在沸水、微波炉和烤箱中进

行加热的包装材料。即烹预制菜是需要经过简单烹调

的产品。大多数即烹预制菜产品都是冷冻食品，保质

期相对较长，需要抗穿刺性、耐久性和耐寒性较好的

包装材料。即配预制菜是将经过清洗、切分的蔬菜、

肉和辅料按份分装在一起的半成品菜，如炒菜组合包

和煲汤组合包。即配预制菜是加工过的蔬菜和肉类，

保质期较短，需要采用高完整性和抗菌性的包装材

料[3,5]。预制菜在包装材料上要考虑延展性、韧性和

阻隔性，让预制菜能更好地储存和满足消费者对食品

美味和安全的需求。 

1.2  包装材料种类 

1.2.1  塑料材料 

塑料材料具有质量轻、高透明性、良好的阻透性、

易加工和良好的卫生安全性能[6]，成本相对较低，几十

年来一直被广泛用作食品包装材料。塑料材料优越的性

能满足大多数预制菜产品的包装要求，在运输和存储过

程中不会轻易出现微生物污染、变质等问题。现在市面

上常见的预制菜产品包装所采用的塑料材料有聚乙烯

（Polyethylene，PE）、聚丙烯（Polypropylene，PP）和

聚对苯二甲酸乙二醇酯（Polyethyleneterephthalate，
PET）等。PE 薄膜虽然透明度较差，但具有低温韧性、

抗弯曲和表面光泽度好等优点[7]，适用于包装新鲜或

冷冻的预制菜产品。PP 材质具有密度低、熔融温度

高、化学惰性好、成本低等特点，而它的主要优点是

耐高温[8]，可微波加热，适用于即热预制菜产品，可

直接放入微波炉进行加热，方便食用。PET 材质具有

透明度好、气体阻隔性能好、质量轻和抗破碎等特点，

可使预制菜产品具有较长的货架生命[9]。 
食品包装材料除安全因素外，还需考虑经济因

素，控制包装成本。塑料材料产量大，是最容易得到

和最经济的包装材料，将其应用到预制菜包装中可以

降低产品的成本。预制菜在塑料包装材质研究上还有

较大的空间，对塑料包装袋、塑料包装盒和保鲜薄膜

等的需求具有可观的市场。 

1.2.2  铝箔材料 

铝箔是将纯度在 99.5%以上的纯铝经过压延而

成厚度为 0.005～0.2 mm 的材料。铝箔材质轻巧、阻

隔性和环保性好，可以在−20～250 ℃下使用，可用

于制作防热绝缘包装。铝箔的最大缺点是不耐酸和强

碱，不适合与强酸碱性食物一起加热，因其中的铝离

子会析出，具有一定的健康风险[10]。 
良好的风味是消费者选择预制菜产品的重要参

考，而预制菜产品的风味在运输存储中会发生劣变，

影响产品的品质。铝箔材料具有优良的保香性，可保

持食物的原汁原味。铝箔材料可以明火加热，铝箔盒

包装的制品可在明火上直接加热，在加热方式上比塑

料包装的产品有更广的应用性。铝箔盒还具有耐油性

好的特性，适用于汤汁多的红烧类预制菜产品的包

装。铝箔包装的主要材质是铝，是一类绿色环保的包

装材料，可以回收循环再利用。随着预制菜产业的扩

大，铝箔材料将会有巨大的发展空间。 
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1.2.3  电镀锡薄钢板材料 

有些预制菜产品不易保持形状的完整性，对包装

有特殊的要求。如即食的灯影牛肉，其牛肉片薄且酥

脆，容易碎裂，合适的包装选择尤为重要。常温预制

菜除了采用铝箔袋和真空蒸煮袋等软包装外，也可采

用罐头包装。预制菜罐头包装材料大多数采用的是电

镀锡薄钢板，俗称马口铁，是在冷轧低碳薄钢板上镀

一层锡而制成，是国际上用量最大的一种金属包装产

品[11]。马口铁罐头具有不易开裂变形、导热性能好、

便于携带等优点。在杀菌时，马口铁罐头所需的时间

短，且在温度发生急剧变化时，不会轻易发生破裂，

但马口铁包装的成本较高，提高了产品的价格。长时

间贮藏罐头制品可能会出现如重金属、双酚 A 等迁

移的潜在安全隐患，需加强监测和开发新型材料。 
大多数消费者认为罐头中防腐剂较多，而罐头却

是少数不需要添加防腐剂或防腐剂添加量较少的食

品之一[12]。目前，有些肉类预制菜产品采用了马口铁

罐头包装，如红烧肉、红烧肥肠、梅菜扣肉和粉蒸排

骨等产品，在加工过程中不用额外添加防腐剂。 

1.2.4  其他材料 

除了传统的包装材料外，有些预制菜产品还采用

了覆膜铁包装材料，其是一种在镀铬/锡铁表面贴合

高分子薄膜而形成的复合材料。它具有较强的抗腐蚀

性，安全性更好，能够较好地保持菜品味道和减少食

材营养损失 [13]。新型的包装材料聚乳酸（Polylactic 
Acid，PLA），具有良好的安全性和可降解性，通常

被认为是最有发展机会的生物塑料材料[8]。目前，有

很多包装企业推出了 PLA 环保预制菜包装，可以更

好地降低能量消耗和减少塑料污染。 

2  预制菜包装技术现状 

包装可以使预制菜产品免受外界环境的污染，保

护产品的外观和质量。包装材料的研制和开发是预制

菜包装发展变化的基础，包装技术的发展对提升预制

菜产品的保护效果起着非常关键的作用。 

2.1  真空包装 

真空包装技术是指在产品密封后去除包装袋中

空气的技术。在抽真空的过程中，包装袋中的氧气

体积分数急剧降低了 97%～99%，抑制了导致产品

变质的好氧微生物的增长，且氧气体积分数的降低

也抑制了产品的氧化，适用于熟食、加工肉类和鱼

类产品[14]。 
目前，大多数预制菜也采用了真空包装，经过真

空包装后的产品便于运输，节省了空间，符合预制菜

操作方便和干净卫生的特点。真空包装的主要作用是

除去产品中的氧气，抑制微生物的生长繁殖，再结合

冷冻、冷藏和高温灭菌进一步保障了产品的品质。冷

冻类预制菜在加工包装好之后，通常需进行低温速

冻、冷藏储存。在低温环境下，食物的营养流失速度

会大大降低。真空包装结合冷链运输可减少预制菜被

细菌污染和营养流失的可能性。采用真空包装的预制

菜产品，经过高温灭菌处理后，一般保质期在 6 个月

以上，可以在常温下存储。 

2.2  气调包装 

气调包装又称气调保鲜包装，指将产品密封在包

装系统中的技术。该包装系统改变包装环境中的气体

成分，通过降低呼吸速率延迟复杂底物的酶降解，有

助于延长产品保质期。气调包装在保持各种新鲜农产

品的质量方面发挥着重要作用，给原料的储存和分配

以及食品的营销带来了重大变化[15]，是适用于农产品

和食品较成功的保存技术之一。气调包装的缺点是产

品保质期相对较短，需要在冷藏条件下才能更好保持

质量。选用气调包装的酱卤肉制品，会存在容易滋生

微生物、货架期短的问题[16]，以及易存在防腐剂滥用

的现象。 
近几年来，随着技术的不断改进，气调包装的缺

点也得到了解决，许多研究者将气调包装与其他技术

相结合，改善了预制菜产品的保鲜效果（表 1）。 

2.3  真空贴体包装 

真空贴体包装是一种新型的真空包装技术，其操

作技术与真空包装相似，在加热和施加真空条件时，

将食品放在塑料托盘上，用高延展性的塑料阻隔膜覆

盖，从而形成第 2 层皮肤。在真空贴体包装中，塑料

薄膜紧贴食品，减少了除氧气以外的任何顶部空间，

包装内残氧更低，比真空包装的保存期更长。真空体

贴包装限制了产品汁液的渗出，有助于减少微生物增

殖和延长产品保质期[27]。真空贴体包装在食品行业得

到了广泛应用，很多切片产品和熏鱼片会使用真空贴

体包装。真空贴体包装适用于冷冻食品，因为第 2 层

合成表皮可防止产品表面形成冰晶，从而防止冷冻灼

伤和脱水的情况发生[14]。真空贴体包装给预制菜产品

的包装带来了的便利，透明薄膜紧贴着产品，突显产

品的外观形状，展示性好，方便保存。 

3  预制菜包装技术发展现状及趋势 

当前，人们对食品及食品包装的要求越来越高，

食品包装技术处于不断变化的发展之中。包装材料、

包装工艺、运输包装和电子信息组合包装是发展的重

点（图 1）[28]。随着越来越多预制菜产品的研究和开发，

对新的包装材料和包装技术的提出了更高的要求。 
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表 1  气调包装联合其他技术对预制菜产品的保鲜效果 
Tab.1 Fresh-keeping effect of modified atmosphere packaging combined with other technologies on pre-made food 

联合技术 研究对象 保鲜效果 参考文献 

紫外杀菌 卤鸡爪 
紫外杀菌能使产品的货架期从小于 12 d 延长至 14 d，且不影

响产品的感官风味 
[16] 

微波杀菌 即食芦笋 在 4 ℃下可以储存 30 d，并有效保持了芦笋品质和感官特性 [17] 

低温 鲜切胡萝卜 
在低温（4±1）℃下结合气调包装处理，有效地保持了鲜切胡

萝卜的品质，在贮藏 15 d 后，仍有商品价值和食用价值 
[18] 

电子束辐射 酱鸭脖 
电子束辐照和气调包装联合处理能更有效地维持酱鸭脖子的

理化稳定性，并将货架期延长至 30 d 
[19] 

超声波 酱鸭 
超声结合气调包装可以有效抑制微生物生长和食物变质，在

4 ℃冷藏下，延长酱鸭货架期至 28 d 以上 
[20] 

生物保鲜剂—茶树精油 烤鸭 
精油处理可抑制的多种优势微生物的生长，可延长烤鸭货架

期 7 d 
[21] 

天然防腐剂—葡萄籽提

取物 
烤鸡 

与普通包装和单一气调包装相比，葡萄籽提取物溶液结合气调

包装的贮藏方法可延长烤鸡贮存期至 21 d 以上 
[22] 

低温等离子体杀菌 狮子头 抑制微生物生长，保持狮子头的品质，将产品货架期延长至 14 d [23] 

复合防霉剂 鱼香肉丝 
在 4 ℃下，用气调包装来保藏鱼香肉丝时，加入山梨酸钾、双乙

酸钠、脱氢乙酸钠和甘油复合的防霉剂可以使贮藏期延长至 24 d。 
[24] 

微冻 羊肉 －3 ℃微冻气调包装对宰后羊肉的有效保鲜时间达 40 d。 [25] 

天然添加剂和非热加工

技术 
罗非鱼鱼片 

富含多酚的槟榔叶乙醇提取物的脂质体可与气调包装和低温等

离子体一起使用，能够使罗非鱼鱼片在 4 ℃下储存长达 12 d。 
[26] 

 

 
 

图 1  食品包装技术发展的重点 
Fig.1 Focus of food packaging technology development 

 

3.1  可食用包装、生物基包装和可降解包装

材料 

世界上的塑料产量已达到 380.40 亿 t，并且在过

去几十年中急剧增加，其中 40%的塑料用于包装[29]。

因此，对替代塑料包装材料的需求极为迫切，可食用

包装材料、生物基包装材料和可降解包装材料就是可

以代替塑料的包装材料。 

可生物降解材料是在自然界可以随着微生物作

用分解为水和二氧化碳的材料。生物可降解性包装材

料按照原料的不同，可分为化学合成可降解材料、混

合型可降解材料、微生物合成型可降解材料和天然材

料[30]。可食用薄膜的主要作用是控制水分流失和降低

不良化学反应速率，以提高各种加工食品和新鲜食品

的质量和安全性。生物基材料是完全来自生物的有机

材料，是一种直接从生物质中提取或间接产生的聚合
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物材料。生物基材料不一定是可食用或可生物降解

的，但具有易于堆肥、对环境的影响很小和可再生的

优点。生物基材料也可以是聚合物和纳米黏土的混

合物，即生物纳米复合材料，能够实现食品工业所

需的阻隔和力学性能 [31]。将各种食品添加剂（如抗

菌剂、抗氧化剂和香料等）掺入这些包装材料中能

够进一步扩展其应用，使得包装材料更加适合预制

菜产品的包装。 

3.2  包装技术 

有些包装技术在食品行业已经应用了几十年，但

其在预制菜产业上的应用和研究较少，如无菌包装技

术。无菌包装具有较多的优点，与预制菜产品结合在

一起，可以更好地维持预制菜产品的质量。新型食品

包装技术，如纳米包装、活性包装和智能包装，不仅

是食品包装技术的研究领域，也是预制菜包装技术的

发展方向。 

3.2.1  无菌包装 

食品无菌包装技术指将经过商业灭菌的产品包

装到已灭菌的容器中，然后在无菌条件下进行封口密

封，以防止微生物再次污染产品。与使用罐装等传统

技术生产的产品相比，无菌包装技术可实现高微生物

破坏率和改进产品的质量。由于加工时间短而使产品

有更好的质地、风味和颜色[32]。 
食品和包装容器分别进行灭菌处理，其优点是以

最小的营养损失保存食品、延长保质期、降低能源成

本，以及消除储存和配送过程的能量消耗。食品采用

无菌包装可以实现连续的杀菌、罐装和密封等环节，

大幅提升食品的生产效率，且食品完全保持在无菌状

态，确保从加工到包装和存储过程中都不会进入微生

物，因此被广泛应用于食品行业[33]。目前，无菌包装

主要用于乳制品、婴儿食品、甜点、酱汁、汤、果汁

和软饮料等[32]，多用于液体食品的包装。中式菜肴中

有许多的汤品炖品，汤品类预制菜产品，如土鸡汤、

乳鸽汤和排骨汤等，这些预制菜产品具有营养健康的

特点，适合采用无菌包装技术，可更好地保持营养和

味道，可少量或不用添加防腐剂，给消费者带来安全

又方便的产品。 
此外，还可以将环保安全的无菌包装与预制菜产

品保鲜相结合，为生产多种类高品质的预制菜产品提

供技术条件。许多具有地方特色的熟肉制品保质期较

短，消费方式和消费地域局限性大。将 5 种滩羊肉冷

拼菜肴进行无菌包装后于 0～5 ℃环境中冷藏，保鲜

期在 30 d 左右[34]。将整条加工的鱼进行无菌包装，

不仅能有效地进行保藏，还能保留其最好的口感[35]。

这为无菌包装在肉类预制菜中的应用提供了研究基

础。随着我国经济不断发展，人们对饮食的要求也

在不断提高，增加了对方便、营养、新鲜和美味的

预制菜产品的需求。采用无菌包装的预制菜产品能

够更好地满足人们的需求，可以促进预制菜包装进

一步的发展。 

3.2.2  纳米包装 

纳米技术为食品工业引入了一种新的食品包装

技术，纳米包装一词是纳米技术和食品包装的结合，

显示了纳米技术在食品科学中的直接应用。纳米科学

创造和使用具有新型理化特性的纳米材料，为食品工

业提供了许多新的机会[36]。纳米包装材料指运用纳米

技术将纳米粒子与传统包装材料结合，通过纳米添

加、纳米合成与纳米改性等方式进行加工，形成具有

纳米结构和特殊功能的新型包装材料[37]。将纳米技术

对包装材料进行改性后，形成几种可生物降解的复合

材料，如淀粉纳米复合材料、纤维素纳米复合材料、

聚乳酸纳米复合材料和蛋白质纳米复合材料等，它们

可被用来作为环保食品包装的材料[38]。很多种类的纳

米材料具有抑菌效果，如含有纳米银的包装材料具有

良好且持久的抗菌、杀菌作用[37]，可延长食品保质期。

在聚合物基质中加入纳米级填料可以提高包装材料

的质量，如增加阻隔性能、熔点和玻璃化温度等热性

能，以及改变表面润湿性和疏水性等，能有效地保存、

保护和保持食品材料的质量[39]。 
纳米包装因其卓越的保鲜效果而成为食品包装

领域的研究热点，它能有效抗氧化，调节能量代谢，

可以保持蘑菇的质量，延长蘑菇的保质期[40]。在 4 ℃
条件下，使用纳米真空包装的绿竹笋具有良好外观品

质和可食用性，储藏期从普通真空包装的 16 d 延长

至 20 d[41]。将酱鸭装入纳米银与聚乙烯制备的保鲜袋

中，可减少鸭肉中盐基氮的增加和微生物的生长，更

好地保持了酱鸭的风味[42]。纳米包装可用于即配预制

菜的保鲜及卤酱类即食预制菜产品的包装。将纳米技

术运用到预制菜包装不仅可以改进食品包装，使预制

菜包装具有抗菌性，增强包装功能、保质期和可运输

性，还可以降低成本且环保[43]。纳米技术和纳米包装

的发展在未来几年可能改变包装工艺和制造[36]。 

3.2.3  活性包装  

活性包装指将添加剂掺入包装系统中，以维持食

品质量和延长保质期，满足消费者对新鲜和安全高质

量产品的需求[44]。活性包装与其他包装一样，其本质

都是抑制微生物的生长从而防止食品腐败变质。传统

的食品包装通常旨在作为被动屏障，通过隔离免受环

境污染来保护食品，而活性包装则促进包装材料的主

动作用，从而增强对食品的保护。因此，活性包装的

主要目标是防止微生物和化学污染，延长食品的保质

期，保持食品的视觉和感官特性[45]。 
活性包装对鲜切果蔬和海鲜类有一定的保鲜作

用，可用于预制菜产品的保鲜。壳聚糖–明胶活性膜

具有延缓鲜切火龙果的感官品质下降和腐败变质，达

到延长贮藏期的作用[46]。含有猕猴桃皮提取物的可生
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物降解西瓜皮果胶薄膜具有抗氧化作用，可以延缓食

品中脂质氧化，是潜在的功能性包装材料[47]。含有玉

米蛋白纳米颗粒的壳聚糖薄膜表现出抗氧化活性和

抗菌活性，可有效保存碎牛肉[48]。精油复合薄膜作为

功能性活性包装在保持海鲜品质方面具有很大的潜

力[49]，如采用混有香芹酚、柠檬醛和 α 松油醇精油的

聚对苯二甲酸丁二醇酯与聚乳酸形成的混合薄膜包

装南美白对虾，可有效抑制其品质下降，包括微生物

生长、脂质氧化和质地变化，并可预防黑变的出现。 
活性包装技术是一种新型的食品包装技术，可改

变包装食品的条件，同时控制其质量，具有良好的

发展前景 [50]。但是活性包装也存在着安全隐患及成

本比传统包装高等问题 [51]。活性包装用于预制菜产

品包装时，需要考虑活性物质的添加对产品风味的

影响，不仅要延长预制菜保质期，还要更好地保持

产品的品质。 

3.2.4  智能包装 

智能包装是一种包装系统，它使用内部（例如代

谢物）或外部（例如温度）包装环境作为“信息”来监

测产品质量状况，不仅提高产品安全性，而且还对

产品进行自动识别和追踪。智能包装系统的主要有 3
种：指示器、传感器和数据载体。指示器和传感器

的主要功能是提供与产品质量有关的信息，而数据

载体则是更多地参与供应链物流的管理。这些系统可

以放置在内包装或外包装上，也可以放置在二次或三

次包装上[45]。 
智能包装是一种沟通包装，能够持续提供关于食

品和包装完整性的信息，使供应链更安全、更高效，

避免不必要的运输和物流，减少食物浪费。如带有

pH 指示剂的包装可以在购买时或食用前指示食品的

质量，从而使消费者更安全放心地食用[52]。带有 pH
指示剂或 pH 传感器的包装，在食品变质过程开始时，

pH 值发生改变，可作为指示产品质量的指标之一。

通过着色剂的使用可以指示 pH 变化，在外界因素的

影响下变色，赋予材料智能包装的特点[53] 。在玉米

淀粉和聚乙烯醇制成的薄膜中添加紫甘薯提取物和

红甘蓝提取物，可以通过颜色变化指示食物新鲜度，

可以用于监测虾新鲜度[54]。 
智能包装技术可以实现产品沿供应链移动时的实

时监控和可追溯性，提供产品状况的准确数据，从而防

止盗窃、保护产品品牌以及减少食品损失和浪费[55]。

然而，较高的成本和消费者的接受度有限，导致其商

业化使用不多。将智能包装应用到预制菜包装中，能

很好地解决消费者对产品质量和安全问题的担忧，进

一步促进和提升预制菜产业的发展。 

4  结语 

预制菜产业为消费者提供了方便快速的产品，在

这个快节奏的时代背景下，预制菜具有更大的发展空

间。预制菜产品比普通食品加工要求更高，既要保证

产品的安全，也要保持产品原有营养价值和风味。预

制菜包装作为产品质量的重要保障，对产品的色泽、

风味、口感以及安全有着重要影响。包装材料和包装

技术的要求相对于其他食品包装的要求更严格，相应

包装技术的进步会更好地防止食物变质、保护食品质

量和满足消费者的需求。预制菜包装应满足对产品品

质没有影响、对消费者身体健康没有危害、对自然环

境没有污染的要求。不管是目前主要使用的真空包装

和气调包装，还是其他的新型食品包装技术，都应该

向着安全健康、优化创新和绿色环保的方向不断发

展。为进一步推动预制菜产业的发展，应结合预制菜

种类和食用前加工方式，合理科学使用包装材料和包

装技术，不过度使用包装，低碳经济发展；不断提升

预制菜的产品质量，促进预制菜产业发展和升级。 
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