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摘要：电冰箱保鲜是近年来的热点之一，本文介绍了目前行业内电冰箱企业关注

的各项保鲜指标，并对各项指标进行了分析和建议。 
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1 引言 

近年来，随着现代人生活节奏的加快，生活水平的提高，老百姓对生活品质，

对自身以及家人的健康要求越来越高。家用电器广泛应用于人类生活的各个领域，

故而人们对于冰箱的选择不仅仅考虑价格，外观时尚等因素，节能，实用性等逐

渐成为消费者选购产品的参考指标。家用电冰箱几乎为家家户户必备产品，许多

蔬菜、瓜果、鱼肉等均会存放于冰箱中，那么冰箱是否有保鲜效果，果蔬等能够

存放于多久不影响食用等成为老百姓日渐考虑的问题。因此，电冰箱保鲜应运而

生。 

所谓的“保鲜”，即食品在储存过程中，保持食品新鲜度不降低的过程，尽

可能长的保持食物原有的新鲜度，尽可能长的保持食物的水分和养分。 那么电

冰箱保鲜，则是根据不同食物的特性在冷藏和冷冻之间设置变温室或者果蔬室等，

根据其温湿度以及灭菌等方式来达到抑制食物熟化的效果，从而保持食物原有的

味道。 

2 影响食物保鲜的各项指标分析和建议 

当下，各个冰箱品牌均推出了众多的保鲜概念，如“零度生物保鲜”、“光波



增鲜”、“原生态保鲜”、“维他保鲜”、“VC 保鲜”、“杀菌保鲜”等。但是每家企

业关注保鲜点不同，我们分别调查了九家冰箱企业整理如下表： 

 

从上表可以看出，感官分析，失重率，维生素 C，解冻损失率，挥发性盐基

氮和结露量是目前众多企业在保鲜方面比较关心的项目，下面对每项指标给出分

析和建议。 

2.1 感官分析 

家里打开冰箱第一看到的就是食物表面，比如色香味，往往会凭借感官印象

来决定取舍。感官参数是最直接、最外在的，可由消费者用以作为判断的质量因

素，比如食物的颜色，大小，形状，稠度，粘度和气味等。 

那我们建议可以从两点来考虑，①评价员的选择；成立感官分析小组，选择

5 到 10 名成员，前提是要有主观能动性，身体健康；那么评价员的资质以及培

训要求，定期考核等等；②检验方法的选择；可以根据 GB/T10220-2012 中介绍

的三种方法来选择一种适合的方法，比如借助比色卡，比如借助标准光源对色灯

箱；③评价办法；制定一套以色香味形手感粘稠为准的评价体系，然后每个评价

员做出每项评定，用统计学的原理来最后得出综合的感官评分。 

2.2 失重率 

我们都知道蔬菜水果对温度，湿度有很大的要求，温度低湿度高，这样可以

延缓果蔬的水分蒸发，使其保持新鲜品质。样品我们选择菠菜和草莓，分别在天

数为 1,3,9,12,15 不同温湿度的情况下进行失重率测试，如下表 
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温度 5℃湿度 60%（菠菜） 

 

 

 

 

温度 4℃湿度 70%（菠菜） 

 



 

温度 5℃湿度 60%（草莓） 

 

 

温度 4℃湿度 70%（草莓） 

从上面的图中可以看出温湿度以及储存时间是影响果蔬失重率的重要因素，

因为果蔬的一致性和稳定性不可控，那么建议是否可以有替代物质来进行试验呢？

这样可以更准确的分析失重率这个食物保鲜评价指标。 

2.3 维生素 C 

维生素 C，又称为抗坏血酸，是一种水溶性维生素，具有减压、增强免疫力、

抗癌的作用。人体不能自行合成维生素 C，必须从食物中摄取。而食物中维 C 主



要来源是蔬菜和水果，那么新鲜的蔬菜水果保存于冰箱中，怎么保存，什么条件

下保存，多长时间存储等等能够使食物中的维 C 含量损失少呢？ 

 

常温条件存储—菠菜 

 

温度 5℃湿度 60%---菠菜 

 



 

温度 4℃湿度 70%---菠菜 

从上面的图中可以看出，①常温下蔬菜的 VC 含量损失度加速减少，并且在

第 7 天检测时已腐烂变质；②温度高湿度低的情况下蔬菜的 VC 含量损失度会很

快；③温度低湿度高的情况下蔬菜的 VC 含量损失度缓慢减少。那么我们建议冰

箱企业在温湿度方面加以重视，因为维生素 C 是水溶性物质，并且容易氧化，蔬

菜一旦脱水则会造成氧化损失，那么维 C 就会损失严重，相反湿度越大维 C 的损

失越少，且保存时间越长。 

2.4 解冻损失率 

家家户户都会在冰箱里存储肉类，因此冷冻是一种方便有效的储存方式，消

费者关心的是解冻后的肉和储存前的肉重量有变化吗？变化是多大呢？储存多

长时间适宜呢？市场上推出的保鲜冰箱是否对肉类的保存好呢？ 



 

 

从表中可以明显看出保鲜冰箱存储的肉类解冻损失率明显优于普通冰箱，我

们都知道肉类在冷冻后水分冻结过程中体积会增加，使得肉类本身的细胞膜冻裂，

导致水分流失，那么我们建议冰箱企业今后在深冷速冻方面多做研究，优质冷冻

肉一般在-28℃至-40℃急冻，肉质、香味与新鲜肉差别，若在较低温度下冷冻，

肉质、香味会有明显差异。 

2.5 挥发性盐基氮 

挥发性盐基氮(TVB-N)指动物性食品由于酶和细菌的作用，在腐败过程中，

使蛋白质分解而产生氨以及胺类等碱性含氮物质。此类物质具有挥发性，其含量

越高，表明氨基酸被破坏的越多，特别是蛋氨酸和酪氨酸，因此营养价值大受影

响。我们都知道肉类、水产品等长时间的储存过程中会有细菌生长繁殖，再加上

酶的作用，使得蛋白质分解产生初级胺类等挥发性物质。因此 TVB-N 作为我们判

定肉类、水产品等新鲜度的一个重要因素。 

https://baike.so.com/doc/4855731-5073016.html


 

通过 4℃，0℃和-18℃条件下分别检测 TVB-N，虽然 TVB-N 的变化是因为微

生物的分解作用引起的，但是于储存来说与温度有很大关系，温度越低越有利于

储存肉类等食物，可以延缓其新鲜度。目前各企业检测 TVB-N 大多数用到了半微

量定氮法和微量扩散法，分析结果基本一致。所以后续我们是否可以更深的研究

怎么抑制氨基酸的破坏？什么温度下存储最佳等等？ 

2.6 结露量 

我们都知道冰箱尤其在夏季使用时，当冰箱开门箱内低温遇到热空气就会产

生凝露现象，也就是说在高温高湿的环境下使用，由于热气上升冷气下降的原因，

冰箱顶部或者后壁或者搁物架表面都可能出现不同状态的凝露现象，因此结露量

也是衡量保鲜的一个重要因素。 

    高湿的冰箱有可能凝露现象严重，低湿的冰箱可能无凝露现象，所以建议冰

箱企业权衡考虑，选择适合的温湿度使得保鲜性能最佳，在冰箱温湿度控制方面

多研究，湿度变化能维持在一个稳定范围内有利于延缓果蔬的应养成分的损失，

还能减少冰箱内部的结露量。 

3 结论 

本文对冰箱保鲜方面的几个关注指标做出了分析和建议，提倡养生、健康、

绿色的大环境下冰箱保鲜是近几年的热点，消费者对冰箱的要求越来越高，那么

就要求冰箱企业在保鲜方面多做研究，打破了传统冰箱冷藏区 5℃，冷冻区-18℃，

对温度可进行控制调节，出现了变温、微动、软冷冻等等间室；考虑到生活节奏

快，一周买一次果蔬，需要冰箱存储保鲜的消费者，增加了冰箱保湿功能，希望

能够权衡考虑保鲜的各项指标。 



目前电冰箱保鲜还没有国家标准，所以当前市场上保鲜概念有很多，“控温

保湿”“干湿分储”“水分子激活”“负离子保鲜”“控痒保鲜”等等，保鲜标准如

何定义，保鲜各项指标如何确定，样品如何选取，如何量化等等成为我们日后要

继续研究和探索的课题，结合用户实际使用情况和食材的特殊性如何能尽可能的

满足保鲜需求。 
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