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生鲜农产品采后特性

Chapter 1
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中国已经成为世界上最大的“菜篮子”。

       

    蔬菜是全国人均消费量最大的食品，是我国种植业中仅次于粮食的第二大农作物，是

对全国农村居民人均可支配收入增长贡献最大的种植业。我国是世界蔬菜生产和消费的第

一大国,年销售量达到世界总量的50%。

    中国是世界上最大的水果出产国，居全球13个产量超1000万吨的国家之首；我国果品

总面积和总产量一直稳居世界第一。目前，果品产业已成为继粮食、蔬菜之后的第三大农

业种植产业。

    自1990年,我国水产品总产量一直占据世界首位，我国也是第一大猪肉生产国。
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v果蔬的产品器官脱离了所着生的植株以后，它仍是

活着的有机体,继续着物质和能量的代谢过程，其中

既有物质原有的分解，也有新物质的合成，而以分

解代谢为主。对于果蔬的鲜度和品质关系极大。

v采后的果品、蔬菜通过在细胞内进行的缓慢的生物

氧化反应─呼吸作用，把生长过程中积累的营养成

分逐渐分解为简单的化合物，同时释放能量，以维

持采后正常的生理活动。呼吸强度愈高，体内物质

消耗量愈大。

果蔬采后

呼吸强度受温度、

湿度、气体成分以

及果蔬的品种特性

、成熟度、损伤程

度和采前因素的影

响。
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v一般果蔬的含水量在85-96%，由于果蔬组织中

含有丰富的水分，使其显现出新鲜饱满和脆嫩

的状态，显示出鲜亮的光泽，并具有一定的弹

性和硬度。

v在采收前，由于蒸发而损失的水分可以通过根

系从土壤中得到补偿，采收之后，则无法继续

得到水分补偿。

v采摘后果蔬的水分蒸腾不仅使重量减少、品质

降低，而且还使正常的代谢发生紊乱，过分的

失水对果蔬品质产生影响。 
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采后蒸腾生理

    例：果蔬中的叶菜极易萎蔫是

因为叶片是同化器官，叶片上气孔

多，保护组织差，成长的叶片中

90%的水分是通过气孔蒸发的。
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 温度对果蔬代谢及贮藏的影响

Ø 随温度上升，果蔬呼吸加快

Ø 随温度上升，果蔬蒸腾失水加快

Ø 随温度上升，果蔬成熟衰老加快

Ø 随温度上升，果蔬贮藏病害加重

Ø 过高或过低温度会造成果蔬伤害

随温度上升，果蔬贮藏期缩短
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蔬菜冷链流通

 

 

冷链流通

常温流通



Shanghai Ocean University

水产品死后/肉品品质变化机制

上述食品品质变化可分为3个阶段：

v①僵硬阶段。死后无呼吸，在缺氧条件下糖原酵解产生的乳酸积聚，使pH值
下降，同时肌酸磷酸（CP）和三磷酸腺苷（ATP）也先后开始分解。动物性食
品呈僵硬状态。一般僵硬始于死后数分钟或数小时后，持续数小时至数十小
时后变软。在僵硬阶段，鱼体的鲜度是完全良好的。

v②自溶阶段。一般指肌肉中蛋白质在组织蛋白酶作用下发生分解。自溶作用
会使僵硬解除后的肌肉组织更加软化，蛋白质分解后肽类和氨基酸等物质增
加，这些都为动物性食品的细菌繁殖创造了适宜的条件。在此阶段食品原有
良好风味易变化和消失，鲜度降低。

v③腐败阶段。各种腐败菌类繁殖到一定程度的结果。动物性食品内及其体表
沾染上的各种微生物的分解作用活跃，产生了各种酶，在这些酶的作用下，
肌肉成分进一步被分解，当这些腐败分解产物达到一定数量时，鱼体即进入
腐败阶段。
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食品变质因素及保鲜技术

Chapter 2
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引起食品腐败和变质的因素

v（一）微生物的作用

v（二）食品本身的组成和性质

v（三）环境因素
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食品腐败变质的主要原因

v（一）微生物的作用

§ 自然界微生物分布及其广泛，几乎无处不在，而且生命力强，生长

繁殖速度快。

§ 食品中的水分和营养物质是微生物生长繁殖的良好基质，如果保藏

不当，易被微生物污染，使它们迅速生长繁殖，促使食品营养成分

迅速分解，由高分子物质分解为低分子物质（如鱼体蛋白质分解，

可部分生成三甲胺、四氢化吡咯、六氢化吡啶、氨基戊醛、氨基戊

酸等），食品质量即下降，进而发生变质和腐败。

§ 引起食品变质腐变质的微生物种类很多，主要有细菌、酵母菌和霉

菌三大类，以细菌引起的最为显著。
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食品腐败变质的主要原因

（二）食品本身的组成和性质

v①理化性质：包括食品本身

的成分、所含水分、pH值高

低和渗透压的大小。

v②食品种类：易保存的食品

和易腐败变质的食品。
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食品腐败变质的主要原因

（三）环境因素

v温度、湿度、空气等自然条件，对微生物的生长繁殖有着重

要的影响，在促进食品本身发生各种变化上起着重要作用，

从而成为影响食品变质的重要条件。 
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保鲜技术

v目前生鲜食品保鲜方法主要有物理、化学和生物三大类；每类方法又

衍生出很多新技术，各自依托不同的保鲜原理。

v虽然各种保鲜手段的侧重点不同，但都是对保鲜品质起关键作用的因

素进行调控。

§ 首先是控制生鲜食品生理、生化变化进程，从而延缓品质劣变进程

；其次控制微生物，主要通过控制腐败菌来实现。

l主要保鲜技术有物理保鲜（低温保鲜、气调保鲜、超高压保鲜、辐照

保鲜、臭氧保鲜等）、化学保鲜、生物保鲜等。此外，近几年一些新

的保鲜技术，包括复合保鲜技术不断涌现，如临界点低温高湿贮藏、

高压静电场处理保鲜、细胞间水结构化气调保鲜、热激处理保鲜等。
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v 低温保鲜技术

v 气调保鲜技术

v 减压气调保鲜技术

v 臭氧保鲜技术

v 食品其他保鲜技术（辐照、等离子体、
超高压等处理）
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（1） 冻结保鲜
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（2）冷却保鲜

v水产品的冷却方法主要有冰冷却法和冷海水冷却法

v冰冷却法：保冷温度为0~3℃，保鲜期为7~12天

v冷海水冷却法：保冷温度在-1~1℃，保鲜期为9~12天 

l 肉品的冷却方法主要有空气冷却法和水冷却法
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（3）微冻保鲜

v微冻保鲜是指将产品保藏在冻结点至-5℃左右的一种轻度冷冻方法，

也称过度冷却或部分冻结；

v相对于传统冷藏，能明显延长水产品货架期1.5~ 4倍。与传统冻藏

相比，可降低冻结过程中生成的冰晶对产品造成的机械损伤，可以

减少解冻时的汁液流失，保持食品原有的鲜度。
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（4）冰温保鲜

v冰温保鲜是指在0℃至冻结点以上这个温度范围内进行的贮藏，其温度介于

冷藏和微冻之间；

v其突出优势在于其可以避免因冻结而导致的蛋白质变性和干耗等一系列质

构劣化现象，且贮藏期可达冷藏的1.4-2.0倍；

v优点：①不破坏细胞；②能够有效抑制有害微生物的活动及各种酶的性；

③延长保鲜期；④能够提高食品的品质。（冷藏及冻藏方法都不具备的）

v缺点：①可利用的温度范围狭小，一般为-0.5~-2.0℃，故温度带的设定十分

困难；②配套设施的投资较大。
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    保鲜从字面上可理解为保持鲜度，实际上它的含义是不断发展、

扩大的。比如水果、蔬菜的保鲜，最初注意的是不腐烂，后来又增加

对品质的要求，现在发展到香气的保持也列为保鲜的内容之一。将能

起到保鲜作用的化学品称为保鲜剂。 

    食品化学保鲜剂种类繁多，它们的理化性质和保鲜的机理

也各异。有的化学保鲜剂直接加入食品，有的化学保鲜剂则是

以改变或控制环境因素对食品起保鲜作用。化学保鲜剂由人工

化学合成的，也有从天然生物体内提取的。按照化学保鲜剂的

保鲜机理不同，一般分为三类：防腐剂、杀菌剂和抗氧化剂、

脱氧剂 。

化学保鲜技术
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生物保鲜剂技术

   使用化学保鲜剂最令人关注的就是卫生

安全性问题。

   生物保鲜剂：是指从动植物、微生物中

提取的天然的或利用生物工程技术改造而获

得的对人体安全的保鲜剂。 

   因此，壳聚糖、茶多酚、溶菌酶、

Nisin等一些安全、营养的生物保鲜剂得到

大家的关注，这些生物保鲜剂能抑制细菌生

长繁殖，使食品保持良好的感官品质。
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农产品供应链要求-冷链

Chapter 3
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Ø由于缺乏完善的冷链和质量安全保障体系，果蔬采后损失率高达

20%～30%，商品损失率超过20%，水产品损失率超过20%；肉品损

失率超过15%。造成巨大的经济损失，也制约了农业产业进一步

的发展。

Ø低温保鲜是一种利用低温抑制采后果蔬的各种生理生化反应从而

延缓衰老的技术。由于处理及时得当，美国果蔬流通中的损耗率

仅为1%～2%。因而，实施果蔬冷链是蔬菜安全流通的基础。

Ø根据市场消费需求，迫切需要研发和推广果蔬保鲜技术，保证果

蔬新鲜、安全上市。

冷链是大宗农产品物流建设中的薄弱环节
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01 前言
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我国目前冷链发展背景 
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冷链中的安全

Chapter 4
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温度监控的重要性

抑制微生物的繁殖

保证食品的品质

保证食品安全
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冷冻技术是如何保证食品安全的？

v冷冻是用物理的方式保存食品，是最早、最广泛应用并且最安
全的食物保藏方式之一；

v应该选用优质的水果、蔬菜、肉和水产品作为原材料，并且迅
速清洗、分割、冷冻，这些冷冻食品是天然、美味并安全的。

v冷冻技术可以抑制微生物的繁殖，使氧化作用、酶的作用减弱
，尤其是速冻技术已经被证明可以降低某些食源性污染物的风
险；

v冷冻技术作为一种食品安全技术已经在全球食品加工业中广泛
应用。
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冷冻食品的安全特性

l冷冻食品是放入容器或包装中的冻结食品，从外观很难判断其内容物

质量的好坏。

l 冷冻不是杀菌手段。冷冻食品保持在–18℃以下，微生物的繁殖受到

抑制，菌数也有所减少，但它与加热杀菌有本质区别，食品中仍有残

存菌存在。

l 一旦冷链中断或温度失控，冷冻食品就会升温解冻，残存菌将急剧繁

殖。微生物具有的酶及其产生的毒素，在冻结状态下不失活。病毒也

能长期存在。
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微生物风险
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