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第一章  生鲜区的经营范围及相关常识
第一节  生鲜区的经营范围

目前，在超市经营上将生鲜区分为水产、蔬菜、肉类、水果、配菜五大类。

一、水产的分类

水产：又可以分为鱼类、虾蟹类、贝类及其他类（如鳖、鳝、河蚌、泥鳅）。在经营品种上通常有活体、冷却保鲜品、冷冻品、干制品、鱼糜及其制品、罐头制品、腌制品、烟熏制品和鱼粉鱼油。

二、蔬菜的分类

蔬菜：有白菜类、甘蓝类、芥菜类、绿叶菜类（蔬菜的一个大类，占有重要地位，其营养价值在蔬菜中是最高的。）、根菜类、薯芋类、葱蒜类、瓜菜类、茄果类、豆菜类、水生菜类、多年生菜类、杂菜类、野生菜类、食用菌类、芽菜类、菌藻类和其他。 
第二节   生鲜区常用商标术语及它们代表的营养资料

    一、生鲜常用商标术语的概述

目前，用于食品商标上的那些术语似乎还不可以被完全破译。但是，在每一种术语的背后都应该有一个标准的定义。每一个定义都反映出了每种食品必须满足的具体的营养标准，以突出它在此商标上的特点，了解了各种术语的含义。那么，我们才可以进行对比从而选出最适合日常饭食需要食品。

二、生鲜商标术语的含义及代表的营养状况

生：没有经过烧煮的或烧煮没有熟的；

鲜：没有被加工、冷冻或加热，不含任何防腐剂的食品。

瘦：指每90克的肉、海产品及家禽，饱和脂肪含量，全脂肪及胆固醇含量分别低于4.5克、10克和95毫克。

超瘦：指每90克的肉、海产品及家禽，饱和脂肪含量不超过2克，全脂肪含量低于5克，胆固醇含量低于95毫克。

高：在每份食品中，能够提供给定营养成分日常值中的20%以上。

多：在每份食品中，能够提供给定营养成分日常值中的10%-19%。第三节  生鲜区在零售行业中的发展趋势

现代超市是一个文化中心，一种消遣方式，是销售行业的精品。

这在某种程度上反映了饮食文化在人们心中的位置越来越重要了，果蔬产品的流通和商品化，促使产品经济向社会主义市场经济模式过渡。同时，也加速了现代超市在生鲜区潜力开发的力度。
第二章   蔬菜贮藏的原理和方法
第一节  蔬菜贮藏的基本原理

     一、概述

蔬菜商品原是植物体的一部分或是一个器官，采收后的蔬菜脱离了植株，得不到养分和水分的补充，成为独立的有生命的个体。它在采收后的商品处理、运输和贮藏过程中，仍进行着各种生理活动。蔬菜贮藏保鲜的目的，就是通过控制这些生合活动，来保持其品质，延长供应期，减少因腐烂变质所造成的损失，提高经济效益和社会效益。            
二、菜采后生命活动与贮藏保鲜的关系
1、呼吸作用：呼吸作用是蔬菜采收后生命活动的中心。它可将蔬菜在田间生长阶段光合作用生成和积累的各种复杂的有机物（糖、蛋白质、脂肪等）分解为二氧化碳和水并释入出能量。这种生命活动的强弱，关系着蔬菜的品质变化和贮藏寿命的长短。

（1）呼吸类型：在氧气充足的条件下，通过氧化酶的催化作用，将体内积累的糖、酸等有机物质充分分解为二氧化碳和水，并释放出热能。蔬菜在缺氧的条件下，有机物质不能充分氧化，除产生二氧化碳外，还有酒精或乳酸等中间产物。

（2）呼吸强度：用来衡量蔬菜呼吸强弱的指数是呼吸强度，它的定义是指在一定的温度下，单位时间内单位重量的产品释入出的二氧化碳或吸收的氧气的量。呼吸强度是表示蔬菜新陈代谢的重要指标，呼吸强度越大，说明呼吸作用越旺盛，营养物质消耗得越快，就会加速产品的衰老，缩短贮藏寿命。而不同的蔬菜种类、品种，其呼吸强度不同。一般情况下，叶菜类呼吸强度较大，果菜类次之，而根茎类蔬菜的呼吸强度较小。通常呼吸强度大的蔬菜不易贮藏。 
（3）影响呼吸作用的因素：从内在因素考虑，在相同的外界条件下，不同种类、品种的蔬菜，其呼吸强度差异很大，这是由于它们本身的生物特性所决定的。一般情况下，叶菜类、花菜类的呼吸强度最大，果菜类的呼吸强度次之，作为贮藏器官的根茎类蔬菜呼吸强度最小。但是，结球的叶菜类，如大白菜、甘蓝、团叶生菜等，它们的叶已变态成营养器官，所以这类叶菜的呼吸强度也相对较弱。从发育状况及成熟度来看，通常是生长期的呼吸最旺盛。所以，生长期采收的蔬菜呼吸强度较高。而老熟的蔬菜新陈代谢缓慢，期呼吸强度较低。 

 从环境因素考虑，温度是影响蔬菜呼吸作用最重要的外界环境因素。在正常的植物生活温度范围内（5~35℃），温度每上升10℃，呼吸强度增大5~1.5倍，温度超过35℃，会使蔬菜中的蛋白质和酶受到伤害而引起某种变性，致使正常的生命活动受到抑制或破坏，但也不是说为了抑制蔬菜的呼吸强度，贮藏坏境的温度越低越好，有不少喜温蔬菜都有一个适宜的低温限度，低于这个限度，就会引起呼吸代谢失常。贮藏环境的空气相对湿度对呼吸作用也有一定影响，如大白菜收获后要稍加晾晒有利于降低呼吸强度；洋葱、大蒜也需要在低湿度条件下贮存，既可以抑制呼吸强度，也有利于休眠。但有些薯芋类蔬菜却要求高湿条件，干燥反而会促进呼吸作用。在空气中，氧气含量为21%，二氧化碳含量为0.03%。空气中的氧气和二氧化碳的浓度变化，对蔬菜的呼吸作用都有直接影响；适当地降低氧气含量、繁荣升高二氧化碳含量，可以抑制呼吸作用，但不干扰正常的代谢。实践证明，当氧气浓度降低至10%时，就会明显降低蔬菜的呼吸作用。但氧气含量低于2%时，有可能产生无氧呼吸，造成低氧伤害。一般对大多数蔬菜来说，1%~5%的二氧化碳浓度，可以使蔬菜正常生存。

2、蒸腾作用：大部分新鲜蔬菜含水量高达85%~96%，在贮藏中很容易由于蒸腾脱水而引起组织萎蔫。植物的细胞只有在水分充足时，才能使组织呈现脆嫩的状态，并富有光泽和弹性。蔬菜只有在这种状态时才算是新鲜的，如果蔬菜水分蒸发过多，组织萎蔫、疲软、皱缩、光泽消退，蔬菜就失去了新鲜状态。同时，蒸腾作用也会使蔬菜的重量减轻，造成经济损失。

影响蔬菜采后蒸腾作用的关键坏境因素是空气中的相对湿度。它直接影响蒸腾作用的强弱，温度主要是通过对湿度的影响而起作用。通常在相同温度条件下，相对湿度越高，蒸腾速度越慢。在相同湿度条件下，温度越高，蒸腾速度越快。此外，空气流速（通风）也会改变空气的绝对湿度，从而影响蒸腾作用。空气流速愈快，水分散失也愈大。其次，蔬菜在贮藏中，尽量保护表皮的蜡质保护层，对保持蔬菜的新鲜度是有益的。一般幼嫩的蔬菜表皮几乎没有保护层，因而容易散失水分，成熟蔬菜的表皮，气孔或皮孔往往被蜡质堵塞，因而不易失水。

3、后熟与衰老：蔬菜采收后，在生理上经历着一个由幼嫩到成熟、衰老的过程。一些蔬菜虽然尚未完全成熟，并可以食用，但在贮藏中可以继续成熟。这种在贮藏期间完成成熟的过程，叫后熟作用。在蔬菜的后熟和衰老过程中，乙烯是事实上的催化剂。它可以促进蔬菜的成熟和衰老。为了使蔬菜保持新鲜度，应该在贮藏中抑制乙烯的产生，或者采取适当的措施，去除贮藏环境中的乙烯。

4、休眠：是指一些块茎、鳞茎或根茎类蔬菜采收后，新陈代谢明显降低，进入相对静止状态。在此期间即使有适宜的条件也不会艰芽生长，而必须经过一段时间后，有适宜的环境条件，才能迅速发芽生长。如需要延长休眠期，还可人为地创造一个不适于其生长的条件，如低温、低湿、低氧等，使其进入强制休眠，就可适当延长蔬菜的保存期。

三、蔬菜的采后处理与贮藏保鲜

蔬菜收获后到贮藏运输前，根据种类、贮藏时间、运输方式及销售目的，还要进行各种预备处理，也称采后处理。它包括整理、挑选、分级、预冷、愈伤、晾晒及化学药剂处理。通过处理，使作为商品的蔬菜既改善了外观，又尽量降低蔬菜的生命活动，对保持蔬菜的新鲜度，延长蔬菜的贮藏寿命，会起到很大作用。这种采后处理起及时，贮藏保鲜的效果就越好。

1、整理：整理后，可将附着在外层的残叶或黄叶上的病菌及孢子都清理掉，以减少贮藏中病害的传播源。

2、挑选与分级：挑选是在整理的基础上，进一步剔除有病虫割、机械伤、发育欠佳的产品。分级是将产品依据一定的规格质量标准加以区分，是经营者便于质量比较和定价的基础。目前我国已初步建立了蔬菜商品专业标准体系。现在推行的蔬菜商品标准多是按照规格和质量两方面因素将商品分为三级。主要依据坚实度、清洁度、鲜嫩度、整齐度、重量、颜色、形状以及有无病虫害感染或机械伤等分级。

3、预冷：采收后的蔬菜，在贮运、加工前，应迅速除去田间热，及时将其温度快速冷却到规定温度的过程称为预冷。通过预冷，可以防止因呼吸热而造成的贮藏环境温度的升高，借以降低蔬菜的呼吸强度，从而减少采后损失。不同种类、不同品种的蔬菜所需的预冷的温度条件不同，适宜的预冷方法也不同。蔬菜的预冷方法主要有：自然降温、冷库预冷、强制通风、真空预冷、冷水预冷、接触加冰预冷五种。

4、晾晒：晾晒一般是针对含水量高、生命活动旺盛的叶菜类。这类蔬菜在采收时含水量高，组织脆嫩，容易造成机械伤，而且呼吸与蒸腾作用都非常旺盛，如果直接入库贮藏会使库内温度增高，利于微生物生长繁殖，导致产品腐烂。晾晒时，一方面要防止受冻，另一方面也要防止晾晒过度。失水过多，会引起呼吸作用明显加强，损耗加大，不利于贮藏。大白菜晾晒失水一般在5%左右较为适宜。除叶菜类处，葱蒜类蔬菜在贮运前也要晾晒，使其外层鳞片充分干燥，形成膜质保护层，有利于运输和贮藏。

5、愈伤：主要是针对块茎、鳞茎、块根类蔬菜在收获时受到机械损伤的治愈处理措施。如马铃薯、芋头、山药、生姜、洋葱、大蒜等。这些蔬菜的机械伤非常容易受到微生物的侵害，从而引起腐烂。因此，必须在贮运前进行愈伤处理。大部分蔬菜的愈伤处理，需在高温高湿条件下完成。这种处理不仅可以使伤口迅速形成木栓层，而使表层愈合，抑制表面真菌的活动，而且可以提高贮藏性能。

6、化学药剂处理：蔬菜在贮藏中要解决两大关键问题，一是保鲜，二是防腐。化学药剂处理是解决这两个关键问题的辅助措施。

在保鲜方面，主要是使用一些植物激素，对蔬菜的生命活动加以抑制，以推迟其老化和后熟。我国已采用2,4-D的办法抑制大白菜在贮藏中的脱帮问题，采用赤霉素（GA）延缓番茄后熟和蒜薹的老化。

在防腐方面，我国已广泛使用杀菌剂，以减少采后的损失。常用的防腐剂主要有：仲丁胺和克霉灵，这两种药物是通过熏蒸的处理方式而使用的，其优点是使用方便，并可以使药物在库房内或容器里均匀地扩散。另外还有多菌灵、甲基托布津、苯来特等几种腐药剂，在处理时需用其水溶液浸果，处理后又增加了蔬菜贮藏环境环境中湿度大的不利因素，所以目前使用得较少。

第二节   蔬菜的贮藏方式

    一、概述

从民间的土法贮藏发展到现代贮藏技术，贮藏的方法多种多样。但无论采取什么贮藏方式，抑制以呼吸代谢为中心的生命活动、延缓衰老，有效在防止微生物侵染而造成的腐烂，是最终的目的。不同种类的蔬菜，其生理特性不同，所适应和选择的贮藏方式也不同。另外，各地区的经济发达程度和设施条件不同，可以因地制宜，根据具体条件灵活选择应用。

二、介绍四种贮藏方式

1、简易贮藏：有假植贮藏、沟藏和冻藏三种方式，它们有一个共同点是不能人为地控制贮藏环境中的温度，而是根据外界温度的变化来维持贮藏环境内一定的贮藏温度。

2、窖藏：有井窖、活窖、通风贮藏窖，它们的共同点是利用自然条件，做了改进，能在一定程度上调节贮藏环境中的温度和湿度。

3、冷库冷藏：应用机械制冷技术，为蔬菜人为地制造一个适宜而稳定的温度环境。它可使蔬菜在贮藏期限和质量方面较上述两种贮藏方式都有较大的提高。

4、气调贮藏：气调贮藏方式被认为是现代化的、效果最好的贮藏方式。它的贮藏原理是，在适宜的冷藏温度条件下，将蔬菜置于一个密闭的环境中，通过适当降低环境中的氧含量、提高二氧化碳含量，抑制蔬菜以呼吸代谢为中心的生命活动，从而达到延长贮藏期的目的。目前有自发气调（MA）和人工气调（CA）两大类。

第三节   商品上市的质量

应按照相关标准的具体要求认真贯彻、实施“净菜上市”。净菜是指蔬菜产品采后经过整修，在去杂、除杂的基础上尽量展现并适当保持其食用部位鲜活特性的蔬菜商品。为进入超级市场销售，净菜也可以分别利用铭带、泡罩、贴体或气调等方式进行适度包装。
第三章  水产保鲜

第二节  水产保鲜种类及方法

一、在空气中冷却水产品保鲜

在空气中冷却水产品需专用的冷却间，冷却间蒸发器可用排管，也可用冷风机，冷却间温度一般保持在-1~0℃，这种冷却法仅在加工前短时间使用。

二、用冰冷却水产品保鲜

用冰冷却水产品保鲜又称冰冷却（即碎冰冷却、冰藏或冰鲜），冰鲜鱼最接近活鲜鱼的生物特性，因此这种传统保鲜方法仍放在极重要的地位，也是鲜水产品保藏中使用最普遍的方法。一般认为，淡水鱼可用淡水冰，也可用海水冰；而海水鱼只许用海水冰。因为海水冰具有的优点：

1、海水冰的融点比淡水冰低（为-1℃）；

2、冰与鱼体的含盐量相等，能抑制酵解作用，因此鱼放出的热量减少，冰的融化程度因之降低；

3、用海水冰保藏鱼体，能不失其固有的色泽和硬度，保持了鳃的颜色和眼球的透明度。

三、冷盐水或冷盐水冷却水产品保鲜
冷海水或冷盐水保鲜是把鱼保藏在-1~0℃的一定浓度的冷却盐水中的一种保鲜方法。这种保鲜法的优缺点如下：

优点：冷却速度快，可及时处理大批量鱼货；操作简单。

缺点：用冷海水或冷盐水保鲜的鱼货，鱼体吸取水分和盐分，使鱼体膨胀，鱼肉略咸；由于冷海水或冷盐水的浸泡，体表会褪色或稍有变色。

四、水产品的微冻保鲜

把鱼体温度冷却到低于其冰点1~2℃的低温保鲜方法称为微冻保鲜。这种保鲜方法的主要优点是鱼体含盐量低、鱼体基本不变形，而且保鲜期显著延长。微冻保鲜法可分为冰盐混合保鲜法、低温盐水微冻保鲜法和鼓风冻结器中微冻保鲜法。其中冰盐混合进行微冻保鲜是目前最为广泛的一种微冻保鲜。

冰盐混合物是一种有效的起寒剂。当盐掺在碎冰里，盐就会在冰中融解而发生吸热作用，使冰水的温度降低。
五、水产品的气调保鲜

气调是指被贮藏的对象所处的环境介质是气体，但不是一般的空气，而是人为控制的不同成分气体的混合物。 我国从60年代开始用气调法对水果、蔬菜、粮食、禽蛋等进行保藏做了大量研究，取得了良好的结果。但用气调法对水产品进行保鲜和贮藏方面研究较少。

第二节   各类保鲜方法适用对象及原因

1、在空气中冷却水产品保鲜

适用于除个体较大的鱼外的鱼类、虾类、贝类及藻类的保鲜。由于在空气中冷却水产品保鲜其冷却速度较慢，大型鱼类质量因此而可能下降，因此不适宜用此法保鲜。

2、用冰冷却水产品保鲜

干冰法：适用于几乎所有的鱼类、虾类、贝类及藻类的保鲜；

水冰法：适用于除淡水鱼外的鱼类、虾类、贝类及藻类的保鲜。由于淡水鱼组织较海水鱼更柔嫩、更易变质，淡水鱼捕捞时易被污染，困此不适宜用此法保鲜。

3、冷海水或冷盐水冷却水产品保鲜

适用于除淡水水产品的鱼类、虾类、贝类及藻类的保鲜。淡水水产品在海水或盐水中，会发生色泽变化等不良变化，从而影响其质量，因此不适宜用此法保鲜。

4、水产品的微冻保鲜

适用于几乎所有的鱼类、虾类、贝类及藻类的保鲜。

5、水产品的气调保鲜

从保鲜效果看，适用于几乎所有的鱼类、虾类、贝类及藻类的保鲜。但由于包装、运输成本等原因，经济价值较低的水产品不适宜此法保鲜。

第四章  结束语

要保持生鲜食品的良性经营，一方面不能拘泥于一般的价格制定体系，另一方面要控制因销售迟滞带来的损失。在生鲜食品上，必须要有一个良性的经营策略来实施实现“来得快，去得快”大趋势。因为生鲜食品其销售成本的20%-70%是因为销售迟滞造成，所以做好保鲜和贮藏工作势在必行。
