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产品详情

冷链物流作为一种特殊的服务性商品，其构成要素不同于一般的生产制造企业。对冷链物流流程进行详
细的分解，每一个环节进行价值分析，找出冷链物流的主要构成因素，成为目前冷链物流研究的重要发
展方向。一般将冷链物流构成要素分为冷环境加工、冷环境存储、冷环境运输配送、冷环境销售四个方
面。

冷环境加工

冷环境加工是指根据冷链物流服务对象对温度状态的不同要求，在其加工环节对温度的调控。冷环境加
工作为冷链物流的第一个环节，其质量的高低很大程度上决定了冷链肉类的品质。 冷却时间决定于冷
却室温度、湿度和空气流速，以及胴体大小、肥度、数量、胴体初温和终温等。而 肉冷却的条件主要
有冷却间的温度、湿度和空气流速。

温度

为了尽快抑制微生物生长繁殖和酶的活性，要尽快把肉温降低到一定范围。肉的冰点在-1℃
左右，冷却终温以 0℃ 左右为好。因而冷却间在进肉之前，应使空气温度保持在-4℃
左右。应注意的是牛肉在 pH 值尚未降到 6.0 以下时，肉温不得低于 10℃，否则会发生冷收缩。

湿度

冷却间的相对湿度（RH）对微生物的生长繁殖和肉的干耗（一般为胴体重的 3％）起着十分重要的作用
。湿度大，有利于降低肉的干耗，但微生物生长繁殖加快，且肉表面不易形成皮膜；湿度小，微生物活
动减弱，有利于肉表面皮膜的形成，但肉的干耗大。在整个冷却过程中，水分不断蒸发，总水分蒸发量



的 50％以上是在冷却初期（*初四分之一冷却时间内）完成的。因此在冷却初期，空气与胴体之间温差大
，冷却速度快，RH 宜在 95％以上，之后，宜维持在 90％～95％之间，冷却后期 RH 以维持在
90％左右为宜。

空气流速

空气流动速度对干耗和冷却时间也极为重要。相对湿度高，空气流速低，虽然能使干耗降到*低程度，但
容易使胴体长霉和发黏。为及时把由胴体表面转移到空气中的热量带走，并保持冷却间温度和相对湿度
均匀分布，要保持一定速度的空气循环。冷却过程中，空气流速一般应控制在 0.5～1m/s，*高不超过
2m/s，否则会使肉的干耗显著提高，也增大能耗。

☆☆☆

分割加工的冷却、结冻、冷藏包装过程中的低温环境，是抑制微生物繁殖的有效措施。分割车间的温度
控制在 7～12℃，排酸间的温度控制在 0～4℃，结冻间温度控制在-28℃，包装间温度控制在
10℃，肉品冷却的中心温度控制在 7℃。

冷环境存储

冷环境存储是指按照冷链物流食品对其存储温度的不同要求，进行存储环境的温度调控，使食品在存储
过程中都保持在合适的温度下，保证食品品质。以牛肉为例，牛肉的冷却方式如下。

1.慢速冷却

冷却间库房温度为 0℃，相对湿度为 90％～95％，空气流速为 0.5～1m/s，冷空气循环次数为 80～100
次/天时，经 12d 时，牛肉中心温度可以达到 10℃。

2.快速冷却

即隧道式冷却，牛从开始屠宰至牛白条进入隧道冷却需在 2 个小时内完成。再经 8h
的冷却，肉体中心温度大约是 20℃。羊和猪则相应地减少 4h。隧道式的快速冷却，2h 的宰杀冷却量为
16～18t（二分体的牛白条单片重 120～150kg，一般为 120kg）。

冷却是通过两个阶段实现的，第一阶段冷却间空气温度为-4～-2℃，相对湿度为 90％，空气流速为
1.5～2m/s。空气循环次数大于 200 次/天，时。第二阶段冷却间空气温度为
0℃，空气流速减小，这两个阶段实际上相当于两次不完全冷却。

3.冷却肉的贮藏

冷却肉贮藏间库容量为 30～40t。库房温度为 0～4℃，相对湿度为
85％～90％，空气循环次数每小时不大于 30 次，在这种条件下牛肉的贮藏期是 4 个星期（羊和猪是 2 个
星期）。在整个冷却过程中，采用专用的冷藏运输工具，并且采用自动屠宰加工线减少屠宰过程中污染
环节。另外适当加快冷却速度和减少相对湿度，可延长贮藏期限，同时要控制和改变空气中的二氧化碳
含量，在 5～10 之间为适合。

冷环境运输配送

冷环境运输配送是指在食品长途运输或短途配送过程中，都需要根据食品保质的基本要求，利用冷藏车
或是车载冰箱完成运输配送。冷环境运输一般包括长途冷藏汽车运输、集装箱运输、冷藏船运输等。

冷环境运输是冷链的硬件保证条件之一。发展和建设冷链应该有合适的冷藏库。有专业生产企业，能生



产国产的****的速冻装置、冷藏保温车、冷藏集装箱、冷藏柜、解冻装置、与生产冷冻食品相关的辅助
设备。冷却肉装运前应该将产品降低到 0～4℃
范围内，将冷却肉从一个保鲜库运送到另一个保鲜库或从保鲜库到零售商的过程中，运输时间少于
4h，可采用保温车（船）运输，但应加冰块以保持车厢温度，时间长于 4h
的，运输设备应能使产品保持在 0～4℃ 范围内，冷却肉运输时间不应超过 24h。

在装货前，将车厢温度预冷到 10℃ 或更低。冷却肉运输时无论运输长短，运输车应配有自动温度记录仪
器，以便及时对车厢内温度进行调控。产品入库、出库和装库与撞车、卸车的速度应该尽快，使用的方
法应以产品温度上升*少为宜。产品装卸所使用的工器具、推车，在使用前后应进行清洗消毒，保持卫生
。

冷环境销售

冷环境销售是指食品配送到销售终端后，其销售环境也必须保证在低温状态下进行，它是冷链物流的*后
一个环节。随着近年来我国各大超市的蓬勃发展，超市已经成为冷链食品销售的主要渠道，由于超市销
售模式的规范性，一般可以保证冷链食品在低温环境下进行销售。

但是目前我国除超市销售外，农贸市场也是冷链食品销售另一重要渠道，其杂乱的销售环境也必然导致
冷链食品品质在该环节受到一定的影响。在食品冷链物流的建设过程中，应把涉及到的生产、运输、销
售、经济和技术性等各种问题集中起来综合考虑，协调相互之间的关系，*终确保冷链食品在经过加工、
储藏、运输配送和销售等环节之后的高质量消费。

总结

肉类冷链包括冷冻加工、冷冻储藏、冷藏运输、冷藏销售四个重要环节。

冷冻加工环节主要涉及的冷链装备是冷却、冻结和速冻装置。该冷链不仅要求产品本身低温，还要求加
工环境低温，以有效抑制环境中微生物的繁殖。

冷冻储藏环节主要涉及各类冷藏间、加工间的制冷，除了对温度有严格要求之外，对环境中的湿度也有
严格要求。

冷藏运输环节的核心是连续、**、可靠的温度控制，这对冷藏车的性能及实时监控提出了非常高的要求
。

冷藏销售环节重点在于冷冻储藏和销售，肉类在超市的销售过程中还要经历冷藏、二次加工和销售三个
小环节，而这一环节*关键的是冷藏柜的正确使用和销售人员的规范操作。

在这四个环节中*不容易做好的就是温度控制。目前，这四个环节的相关技术和设备并不缺乏，主要的问
题是设备使用率低下和技术操作不规范等。
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