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《铁路鲜活货物运输》

前言

　　随着我国经济社会发展和人们生活水平的提高，鲜活产品在人们日常生活中占有着越来越重要的
地位。人们对食品的供应要求越来越高，不仅要求日常副食供应的花样品种不断更新、更加丰富，而
且对鲜活农副产品供应的时效性、新鲜度以及质量安全性等许多方面提出了更高的要求。经济全球一
体化、社会城市化进程、农产品生产趋向区域化和规模化、食品加工制造业的技术进步，以及对食品
安全问题的关注度提高等，都在不同程度上推动着鲜活产品消费市场和冷藏运输的发展。　　在我国
幅员辽阔、人口众多的环境条件下，食品流通市场会是一个永恒的、不断发展的市场，食品行业全球
化发展趋势正在推动这一市场进一步发展和壮大。改革开放以来，我国易腐货物一直呈现产销两旺态
势，目前蔬菜、水果、肉、奶等主要农副产品的产量均居世界首位。然而每年农产品的产后损失也十
分严重，仅果蔬类每年损失就达1000亿元以上，其中包括产品滞销、采后处理不及时、流通不畅、流
通过程中损失等诸多方面原因。这不仅造成社会资源的极大浪费，挫伤农业生产者的生产积极性，也
会影响食品的质量安全。因此，如何加速市场流通、降低产后损失、提高易腐产品供应质量，已经成
为当今社会普遍关注的问题。　　冷藏运输作为易腐货物流通的重要途径，起着连接众多生产加工企
业、市场销售企业及消费者的桥梁和纽带作用，不仅承载着产品生产者的成果和期望，也在不断继承
、积累着历经的各领域、各环节作业对产品质量的种种影响。铁路运输具有节能环保、安全可靠、运
输成本低等比较优势，在冷藏运输市场中发挥着重要作用，对冷链建设和流通质量有很大影响。随着
我国铁路现代化进程的加速推进，运输能力紧张的问题正逐步缓解，未来2～3年后将基本解决，铁路
将在易腐货物运输中发挥更加重要的作用。
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内容概要

《铁路鲜活货物运输》全面介绍了铁路鲜活货物运输相关专业知识，内容包括鲜活货物运输概述、国
内外鲜活货物运输发展情况、易腐货物储藏保鲜技术、制冷技术原理及设备、易腐货物冷链流通、铁
路冷藏运输装备。另外，还根据铁路运输发展实际和《铁路鲜活货物运输规则》修订情况，介绍了我
国铁路鲜活货物运输组织、管理方式以及冷藏运输的技术条件。
《铁路鲜活货物运输》可供铁路冷藏运输作业人员培训使用，也可作为高等院校冷藏运输相关专业的
教学参考书，同时对从事冷链物流、制冷设备研发、冷藏运输装备制造和食品卫生的研究与工作人员
也有较强的借鉴和参考作用。
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章节摘录

　　2.食品的变质机理　　易腐食品在存放过程中，受外来因素和内部各种因素的影响，引起食品的
原有色、香、味和营养成分等内在品质性质和状态的变化，降低或丧失了食品的营养价值和商用价值
，这种变化叫做食品的腐败、变质。引起食品品质变化的因素按其属性可分为生物的、化学的和物理
的因素，主要包括微生物作用、酶促作用、氧化反应和呼吸作用等，各种因素作用的大小均受温度、
水分、pH值、光和氧气等条件的影响。其中，由微生物污染所引起的食品败坏最为重要和普遍，它不
仅会降低食品的营养价值和卫生质量，还可能会危害人体健康。　　（1）微生物繁殖引起的质变　
　微生物是一种微小的只有在显微镜下才能看到的生物，它在自然界中几乎无处不在，不仅分布广、
种类多，而且生命力强，生长繁殖速度极快。微生物是以细胞分裂方式来繁衍生殖，以大肠杆菌为例
，在条件适宜时每20min细胞就可增长分裂一次，细胞数量以几何级数的速度增长，8h后1个细胞可繁
殖为200万个，10h后可超过10亿个，24h后，微生物繁殖的数量可庞大到难以计数的程度。食品中微生
物的生长繁殖能引起产品结构的破坏和营养成分的分解，加速产品成熟老化及腐败过程。污染食品的
微生物会分泌有毒物质（主要是水解酶），破坏细胞壁并浸入细胞内部，分解吸收复杂的有机物质来
繁殖后代。　　引起食品腐败变质的微生物种类，主要有细菌和真菌（酵母菌、霉菌）。微生物对蔬
菜的破坏以细菌为主。新鲜蔬菜含有大量水分，利于细菌滋生。细菌引起的腐败现象中最为常见的是
蔬菜的软腐病，细菌通过破坏蔬菜的果胶质使其变软烂，有时还会产生使人不愉快的气味及水浸状外
观。真菌则能引起蔬菜产品的霉变和根腐病等。由于水果的pH值大多低于细菌生长的范围，因此，由
细菌引起的水果腐败现象并不常见。水果的腐败主要是由真菌引起的，特别是霉菌。霉菌能以水果中
的简单化合物为能量，破坏水果中的结构多糖和果皮部分。
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