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引言
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食品安全01

保质期预测是食品安全领域的重要研究内容，对于确保消费者健康和市

场稳定具有重要意义。

农产品流通02

庄河大骨鸡作为一种具有地域特色的农产品，其保质期的准确预测对于

产品的流通和销售至关重要。

理论应用03

全面稳定性指数理论在食品保质期预测中具有广泛应用，本研究将其应

用于庄河大骨鸡的保质期预测，旨在为该领域提供新的理论支持和实践

指导。

研究背景和意义



保质期预测方法

目前，国内外学者已经提出了多

种食品保质期预测方法，包括基

于感官评价、理化指标、微生物

指标等的方法。

全面稳定性指数理

论
该理论是一种综合考虑食品多因

素稳定性的评价方法，已经在多

种食品的保质期预测中得到验证

和应用。

庄河大骨鸡研究现

状
目前关于庄河大骨鸡保质期预测

的研究较少，且主要集中在感官

评价和理化指标方面，缺乏基于

全面稳定性指数理论的研究。

国内外研究现状



研究目的
本研究旨在基于全面稳定性指数理论，建立庄河大骨鸡的保质期预测模型，为庄河大骨鸡的生产、流

通和消费提供科学依据。

研究内容
首先，收集庄河大骨鸡的生产、加工、贮藏等过程中的相关数据；其次，构建基于全面稳定性指数理

论的保质期预测模型；最后，通过实验验证模型的准确性和可靠性，并对模型进行优化和改进。

研究目的和内容



全面稳定性指数理论
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稳定性指数的定义和性质

稳定性指数

用于衡量食品在特定储存条件下保持

其原有品质特性的能力，是评价食品

稳定性的重要指标。

性质

稳定性指数与食品的理化性质、微生

物变化、储存条件等因素密切相关，

能够反映食品在储存过程中的品质变

化。



A B C D

全面稳定性指数的计算方法

数据采集

收集庄河大骨鸡在不同储存条件下的理化指标、

微生物指标等数据。

模型构建

基于提取的特征信息，构建全面稳定性指数计算

模型，确定各指标的权重和计算方法。

数据处理

对收集的数据进行整理、分析和处理，提取与保

质期相关的特征信息。

指数计算

根据构建的模型，计算庄河大骨鸡在不同储存条

件下的全面稳定性指数。



全面稳定性指数在食品保质期预测中的应用
预测方法

利用全面稳定性指数与食品保质期之

间的相关性，建立预测模型，实现对

庄河大骨鸡保质期的预测。

质量控制

全面稳定性指数可以作为庄河大骨鸡

质量控制的重要指标，帮助企业及时

发现潜在问题，采取相应措施保障产

品质量安全。

影响因素分析

通过分析全面稳定性指数的变化趋势，

可以了解庄河大骨鸡在储存过程中的

品质变化情况，为改进储存条件和延

长保质期提供理论依据。

产品研发

在新产品开发阶段，可以利用全面稳

定性指数预测新产品的保质期，为产

品研发提供重要参考。



庄河大骨鸡的特点和

保质期影响因素
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庄河大骨鸡体型较大，骨
骼粗壮，肌肉丰满，具有
较高的肉用价值。

体型硕大 生长缓慢 营养价值高

庄河大骨鸡生长速度较慢，
饲养周期长，因此其肉质
鲜美、口感细腻。

庄河大骨鸡肉质富含蛋白
质、脂肪、矿物质和维生
素等营养成分，对人体具
有良好的滋补作用。

030201

庄河大骨鸡的特点和营养价值



    

影响庄河大骨鸡保质期的因素

加工工艺

不同的加工工艺会对庄河大骨鸡的保

质期产生显著影响。高温处理、真空

包装等现代加工技术可以有效延长保

质期。

储存条件

储存环境的温度、湿度和氧气含量等

因素都会影响庄河大骨鸡的保质期。

低温、干燥和缺氧的环境有利于延长

保质期。

微生物污染

微生物是导致食品腐败变质的主要因

素之一。庄河大骨鸡在加工、储存和

运输过程中容易受到微生物污染，从

而影响其保质期。
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