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前言

　　目前，生鲜食品比较有代表性的是指“生鲜三品”，即果蔬（蔬菜与水果／pro-duce）、肉类
（meat）、水产品（seafood），本书所指的生鲜食品主要指一种新型果蔬加工品——鲜切果蔬。
鲜切果蔬在我国作为新的食品工业产品正在兴起，处于快速起步阶段，加之现代生活节奏和休闲消费
的发展，具有即食和即用方便特性的鲜切果蔬正日益受到消费者的广泛关注，具有广阔的发展前景。
　　鲜切果蔬（fresh-cut fruits and vegetables）作为生鲜食品是供消费者立即食用或餐饮业使用的一种
新型果蔬加工产品。
亦即所谓的半加工（partially processed）果蔬、轻度加工（lightly processed）果蔬、最少加工处理
（minimally processed）果蔬即MP果蔬或预制（pre-prepared）果蔬。
鲜切果蔬属于净菜范畴，但比普通净菜要求更高的科技含量，集果蔬加工、保鲜技术于一体，是一项
技术要求较高的质量控制、品质保持、包装处理以及微生物污染防治等综合性系统工程。
　　生鲜食品虽然经过了一定食品加工处理或最少化加工，它们仍然处于新鲜原料状态，并保持了新
鲜品质，为此，这种生鲜食品具有即食（ready-to-eat）和即用（ready-to-use）的方便特性。
鲜切果蔬是生鲜食品工业中快速发展的一个新领域。
生鲜食品在去皮、切分等加工过程中，细胞组织结构受到伤害，诱发一系列的生理生化变化，这些变
化对生鲜食品的鲜度、品质乃至营养成分都将产生很大影响，尤其是切割伤害诱导酶促褐变反应的迅
速发生，致使生鲜食品的外观品质大为降低。
同时，生鲜食品还失去了原有的保护系统，极易受到空气、加工用水及机械设备中各种微生物的污染
。
并且，由于大部分果蔬属于低酸性食物，加之切割处理造成果蔬营养成分的外流，为微生物生长繁殖
提供了有利的环境条件。
所以，微生物污染是生鲜食品加工与流通中的一大障碍。
控制微生物滋生是保证产品品质的一个重要方面，这就要求生鲜食品在加工、贮藏过程中，应严格控
制微生物数量与种类，以确保产品在适宜货架期内的安全性。
　　鲜切果蔬作为一种生鲜食品正在国内兴起，处于起步和快速发展阶段，目前还没有一本系统介绍
生鲜食品建厂方面的专业书或相关参考书。
了解生鲜食品的生理特性是确保生鲜食品品质、安全和营养价值的基础，也是研发最佳加工工艺和刨
新技术来保持生鲜食品品质所必需的。
因此，本书在对生鲜食品建厂中的设计、设备选型、卫生管理等论述的同时，更注重在生鲜食品特性
、品质控制以及质量评价等方面知识融人，强调生鲜食品的包装保鲜技术。
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内容概要

本书融生鲜食品工厂设计的基本原理和生鲜食品特性于一体，全面介绍了生鲜食品的现状与发展前景
，生鲜食品厂厂址确定及平面设计、厂房与设施、车间布置、设备选择、生产工艺设计，生鲜食品的
加工工艺及其单元操作、保鲜包装技术、品质评价、市场开发与经营，生鲜食品厂的卫生管理、环境
保护与废弃物的综合利用，以及GMP在生鲜食品工厂设计的应用，生鲜食品厂建厂的技术经济分析。
     本书可供从事生鲜食品生产、运输、经营的技术人员参考，也可作为相关专业高等学校师生、科研
院所科研人员的参考书。
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章节摘录

　　二、消费方式变化带来影响　　中国加入WTO之后，社会和经济正在逐步融入国际大市场，生鲜
食品消费形态的变化会深深地影响连锁超市的经营方式与商品结构。
　　未来超市生鲜食品经营的重心将有所调整。
连锁超市生鲜食品经营的产生是迎合了消费者需求应运而生的，在未来的发展中也始终需要坚持其代
表新消费需求的形象特征。
在新的生鲜食品消费方式逐步显现的时候，超市生鲜食品经营的重心也有必要及时做出调整。
就目前超市生鲜食品经营的主营项目，初级生鲜食品商品是生鲜食品商品结构的必需，销售量较大，
但毛利普遍偏低；熟食中的快餐类产品面临着中低档餐饮店的竞争，存在一定的发展压力；以西式消
费方式为主的面包类经营，由于消费方式的不同，其成长空间有限。
　　在当前中国的消费环境中，解决中国家庭的家庭代替餐（HMR）将为连锁超市生鲜食品经营带来
了可持续发展的市场契机。
家庭代替餐（HMR）或“厨房工程”的市场开发实际上是在超市生鲜食品商品的基础上，为顾客提供
不同加工程度的家庭配餐食品，从各种即食类食品和手抓食品到便于存储的冷冻冷藏食品，从加工净
菜和半成品配菜到丰富多样的加工调理食品。
关注生鲜食品半成品和制成品的开发与经营组合，并有意识地把生鲜食品经营的重心向这个方向转移
，这将会给超市生鲜食品经营带来良好的发展空间。
　　作为生鲜食品经营重心调整的延续，连锁超市所面临的最大挑战就是如何有效地制订生鲜食品产
品开发和经营策略，并使之得以实施，它与企业内部和生鲜食品供应链管理密切相关，而目前多数超
市生鲜食品经营运作水平和对供应商的影响能力都比较低，很难在生鲜食品消费方式的变化过程中充
分获利。
　　生鲜食品产品开发和经营策略包括：顾客群和消费方式分析、销售分析和产品开发指导、超市与
供应商相互配合的产品开发协调机制、超市与供应商的品项制作分工、生鲜食品经营计划协调、生鲜
食品配送支持等一系列开创性工作，所以超市生鲜食品经营重心转移并从生鲜食品供应链管理上获利
，这将会是一个艰苦的、循序渐进的工作过程。
　　生鲜食品经营方式更加贴近消费需求。
超市生鲜食品经营本身是一个受季节、天气、消费方式和顾客群影响很大的项目，因此生鲜食品经营
方式从商品管理角度出发，仅仅停留在体现超市商品归类管理的要求是远远不够的，还要从消费者的
角度出发，体现出顾客的消费方式，发挥卖场在顾客消费过程中的引导作用，这对于生鲜食品经营者
来说是一个更高的要求和挑战。
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