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为了正确确定易腐货物的保管和运送

方式，必须首先了解货物特性及其变化规

律，进而采取相应措施，保证易腐货物的质

量。
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一.易腐货物的化学成分

易腐货物的化学成分比较复杂，概括起来

可分为有机物质和无机物质两大类。有机物质

主要包括蛋白质、脂肪、糖、有机酸、维生素

等。无机物质包括各种矿物质（如铁、钙等）

和水。下面分别介绍这些化学成分及其在易腐

货物运输中对货物质量的影响。
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（一）蛋白质

蛋白质是食品中复杂、重要的化合物。蛋白

质在动物类食品中含量多，植物类食品的蛋白质

含量较少。食品中蛋白质的变化，会极大地影响

食品的品质，例如在微生物作用下，蛋白质会发

生分解产生硫化氢、氨等难闻气体和有毒物质、

使食品变质。但是，若能降低食品温度，就能延

缓微生物对蛋白质的分解过程，保持食品的食用

价值。
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（二）脂肪

脂肪在动物类或某些植物类食品中含量较

多，而在一般水果、蔬菜中几乎没有。

在微生物作用下，脂肪易发生水解，分解为

甘油和脂酸，脂酸再被氧化分解为醛类、酮类和

酸类等有害物质，使食品不堪食用。脂肪的氧化

分解过程是随温度的升高而加快的。因此，在食

品保管和运输过程中，往往采用降低温度的方法

来保证货物质量。
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（三）糖

糖在植物类食品中含量较多，动物类食品
中含量较少。糖是人体热能的重要来源，运输食
品时应尽量减少糖的损失。运输水果、蔬菜时，
由于自身呼吸作用的存在，一部分糖会被氧化成
二氧化碳、水蒸气和热量而损失掉。如果采用密
封运输，造成水果、蔬菜无氧呼吸，又会使糖分
解为二氧化碳和酒精，两者对保持食品的质量及
营养价值都是不利的。因此，我们只能用低温运
输办法来减弱食品的呼吸作用，达到减少糖损失
的目的。
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（四）酶

酶是一种特殊的蛋白质，存在于有机体的

细胞和组织中。食品中的各种物质能在酶的作用

下发生化学变化。其变化速度随温度高低而异；

在40～50℃时，酶的活力最强；低于0℃时，其

；高于70℃时，酶受破坏而停止作

用。因此，采用低湿保管和运输食品，是控制酶

对食品作用的有效办法。
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（五）维生素

维生素在食品中的含量不多，但却是人体

不可缺少的营养成分。使维生素免遭破坏的主

要办法是适当的低温。
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（六）水

水是一切食品的主要成分之一。但食品不

同，含水量各异。

在食品及有生命的组织中的水，一方面直接

参加生物化学反应并使其渗透和扩散，另一方面

为微生物的生长繁殖提供条件。因此，在其他条

件相同的情况下，含水量越大，食品就越不坚

实，也越容易腐烂。
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二.易腐货物腐败的原因

从上述易腐货物化学成分的分析得知，所

谓易腐货物腐败，就是指易腐货物内部各种物

质成分在一定条件下发生分解变化，使其失去

食用价值的过程。造成易腐货物腐败的主要原

因是：
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（一）微生物的生长繁殖

微生物的生长繁殖对食品的破坏，是一种生
物变化现象。

微生物（包括细菌、酵母菌、霉菌等）在食
品内滋生繁殖，引起食品发酵、发霉、腐烂并产
生恶臭有害物质。例如：霉菌（有黑霉、绿霉、
白霉等）的生长繁殖，会使食品发霉、变色、变
味；酵母菌的作用，会使食品发酸、发臭，出现
皮膜或斑点等，使食品失去食用价值。
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（二）植物性食品自身的呼吸作用

呼吸作用是一种生物化学变化现象。

水果、

的个体，呼吸作用依然存在。在呼吸过程中，不断

地吸收氧气，排出二氧化碳、热和水蒸气，同时不

断地消耗体内的养分。由于体内养分的不断消耗，

抗病能力随之减弱，微生物就乘虚而入，加速体内

有机物质的分解，加速水果、蔬菜的腐烂。
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呼吸作用的强弱与环境温度、湿度、通

风及卫生条件有密切关系，同时也与果菜的机

械损伤程度有关。果菜一旦受损，呼吸作用就

会加强，氧化过程随之加快，果菜将迅速腐烂。
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三.防止易腐货物腐烂的主要措施

易腐货物腐烂变质的内在原因是微生物

的破坏作用和货物自身的呼吸作用。而外部条

件如环境温度、湿度、卫生状况以及采摘、装

卸、搬运、包装质量等，是影响内在的重要因

素。据此，防止易腐货物腐烂变质的措施主要

应从下列六个方面考虑：
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（一）减免货物的机械损伤

在采收、包装、搬运、堆码、存放、装

卸等作业中，尽量防止货物破裂、折断、压

碰、磨损，避免机械损伤。
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（二）保持适当的温度

研究证明，微生物繁殖快慢与温度有密切

关系。细菌繁殖最适宜的温度是25～40℃，低

于25℃或高于40℃时，繁殖速度都会减慢；当

温度达100～120℃时，细菌会被全部杀死；-

8～-12℃时，细菌繁殖基本停止，到-18℃以

下，繁殖完全停止。
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在铁路运输中，通常是采用控制温度的方
法，使货物获得均匀、稳定的低温，达到抑制
细菌繁殖，防止易腐货物腐烂的目的。

水果、蔬菜等有生命的易腐货物，其呼吸
强度也是随温度的降低而减弱的。当温度从
10℃降低到1℃时，呼吸强度即可降低1/3～1/2。
但温度不宜降低到0℃以下，以免冻坏货物。一
般情况下，多数果菜的贮藏温度宜在0～4℃的
范围，少数热带水果（香蕉、菠萝等），以9～
14℃为宜。
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为适当抑制微生物繁殖和减弱呼吸强

度，确保货物运输质量，《鲜规》附件“易腐
货物运输条件表”明确规定了不同易腐货物相

应的承运温度和冷藏车内的温度，在实际工

。
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（三）保持适当的湿度

微生物繁殖和呼吸作用还与湿度有关。湿度

就是空气中含水蒸气的程度，通常用百分比表示。

湿度越大，细菌繁殖越快，呼吸作用也越强。但

是，若湿度过小，果菜自身的水分蒸发加快，使果

菜易于干缩、枯萎，失去新鲜状态并削弱其抗病能

力，同样易造成腐烂。由于干缩，还会减轻货物重

量，也是我们所不希望的。所以，易腐货物贮运过

程中，始终保持适当的湿度是十分重要。
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（四）保持良好的卫生状态

良好的卫生状态，可以减少易腐货物被微

生物沾染的机会。所以，用于存放易腐货物的

地点、货物包装和其他运输设备，都必须保持

清洁，符合卫生要求。
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（五）注意通风换气

通风换气的目的是为了保证易腐货物呼吸

作用的正常进行。 ，可排除呼

吸作用所放出的二氧化碳、水蒸气和热量，补

充新鲜空气，防止缺氧呼吸。通风时间长短和

时机视货物状态、环境条件而定，具体方法将

在本章第五节介绍。
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（六）选择适当的货物包装

选择良好的包装容器和采用正确的包装方

法，对保证易腐货物质量有直接关系。包装容

器必须干净、无异味，应符合一定的质量、强

度要求。娇嫩货物的包装容器不宜过大，否则

易压坏货物。《鲜规》附件“易腐货物包装表”
就不同易腐货物的包装要求，均作了具体规定。
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