鲜度管理及护理方法

9.1鲜度管理应注意的事项

9.1.1进货的果菜要尽快降温。

9.1.2避免急剧的温度变化，温度太高的果菜不要立即放入冰冷水中，以免产生太大的冲击，损坏果菜，可先洒些水，使果菜较快的降温后放入冰冷水中清洗。

9.1.3叶菜类要直立保管。

9.1.4有切口的蔬菜，切口要朝下，并且保持切口的湿润。

9.1.5设立保鲜库：保鲜库能给予果菜低温及水分，理想的保鲜温度是5℃，湿度是95%。保鲜库内最好采用硬质容器整齐叠放。

9.1.6避免冷风直吹果菜，否则果菜容易失去水分而枯萎。为保持保鲜库内的湿度，防止果菜失去水分，可在胶筐、容器上覆盖吸水性较好的厚布（注意因为厚布经常在阴暗高湿的环境下，易霉烂且感染病菌，所以要注意常清洁），也可使用湿报纸，但是报纸不可重复使用，且易使油墨中的重金属扩散到果菜上，对健康不利，所以一般不推荐使用此法。

   9.2常用的护理方法
	护理方法
	品种
	备注

	喷少许水
	生菜、菜心、芥兰、菠菜、香菜、茄瓜等
	

	茎、根部侵水
	菜心、芥兰、春菜等
	用于苏生法

	避水
	菇菌类、津菜、萝卜类、椒类、大葱、梨类等
	热带水果一般都忌水

	夜间可以入保鲜库
	荔枝（密封）、桂圆（密封）、杨梅、杨桃、葡萄、桃、菱角、杏、樱桃等
	

	一般不入保鲜库
	芒果、林琴、木瓜、西瓜、哈密瓜、甘蔗、椰子、香蕉、榴莲、菠萝等
	热带水果一般都不入保鲜库。

	不作储藏
	李、无花果、鲜枣、番石榴、榴莲、黄皮、青橄榄等
	


   9.3陈列、护理过程中的注意事项

如：及时挑出老叶、烂叶及病害体，并且应进行清理泥沙等工作

	
	叶菜
	根茎
	水果

	上

架

前
	1.叶片碧绿、青绿，叶茎鲜嫩，无污泥、无烂叶、无虫眼、无腐烂等现象。

2.上架前应清除泥沙。
	色泽鲜嫩、表皮无损伤、无萎缩、无污泥、无烂叶、无虫眼、无腐烂霉变及异味等现象。
	整箱水果出库上架前要进行“预温”，接近室温后方可上架，上架前要擦干水果表面的水珠，果皮无损伤、无暇庇水果。

	售

卖

中
	1.应该叶朝下、头朝上摆放的蔬菜，如：唐生菜、油麦菜、小白菜、奶白菜、上海青、芥菜、芥兰、菜心、香菜、葱、香芹、青蒜、韭菜、苦麦菜。
	陈列、冷藏保鲜过程中需要保持一定的温度的品种；如：番茄、荷兰豆、青豆角、绿（黄）豆芽。
	对低温（5-10℃）较敏感的水果。如：香蕉、菠萝、芒果、石榴、西瓜、甘蔗等，不可在冷柜或保鲜柜中存放。

水果主要的护理是做到勤整理，果蔬区应备有一块抹布，每次上架的数量不要过多，且擦拭干净和摆放整齐，随售随补，一旦发现有暇媲的个体，应及时挑选出来，做特价处理。

	
	2.应该叶朝上、头朝下摆放的蔬菜，如：白苋菜、红苋菜、通菜、西洋菜、孱菜、地瓜叶。
	陈列、保存过程中放入水中保鲜的蔬菜，如：莲藕、竹笋。
	


	
	叶菜
	根茎
	水果

	
	3.水菜摆放时应注意“通风透气”和洒适量的冰水（水分过多，摆放过密，水菜因呼吸作用发出的热量无法及时散出，易造成烂叶和黄叶）。
	
	


