
第一章　　冰箱食品的贮藏

用电冰箱来贮藏鱼、肉、禽、蛋、水果、蔬菜等新鲜食品及

其加工制品，不仅可延长它的保存时间，还能保持食品原有的

新鲜度、风味和营养成分，给家庭的饮食生活带来很大方便。

一、冰箱内食品冷藏、冻结的基本知识

（一）食品的腐败变质

左右）存放，食鱼、肉、禽、蛋等新鲜食品在常温下（

品的色、香、味、外观形状和营养成分都会发生变化，其质量逐

渐下降。如果长久放置，食品会因腐败变质而完全失去食用

价值，误食后还会引起食物中毒。

引起食品腐败变质的原因主要是微生物的作用。微生物

是一种躯体微小的生物，肉眼看不见，要借助于光学显微镜才

能观察到。微生物在自然界中分布极广，土壤、水域、空气中

无处不有。与食品腐败变质有关的微生物是细菌、霉菌和酵

母。

工、贮藏、运输等环节中，很容易受食品在采收、捕捞、加

养物质，如蛋白质、脂肪

到微生物的污染和侵袭。食品中又含有大量水分和丰富的营

糖类等，适宜于微生物的生长繁殖。

营养成

微生物在生命活动过程中会产生各种酶类物质，促使食品的

发生分解，由高分子物质分解为低分子物质，从而获

得养料和能源。食品在微生物的作用下质量 下降，进而发霉、



同食品腐败有关的许多细菌和引起食物中毒的病原菌是

属于中温细菌。附着鱼体上与鱼体腐败有关的水中细菌是属

以及尸胺、组胺等腐败产物。这些腐败产物不仅有令人

发酵或腐败变质，其中以细菌引起的腐败变质尤为显著。

以鱼为例，新鲜的鱼是营养丰富、味道鲜美的水产品，鱼

体肌肉中含有大量的蛋白质。新鲜的鱼在常温下放置，鱼体

上附着的微生物通过体表、鱼鳃、消化道等侵入鱼肉组织，其

中有各种腐败细菌，如假单孢菌属、无色杆菌属、黄色杆菌属、

小球菌属等；它们在鱼体内生长繁殖的结果，使鱼肉组织的蛋

白质、氨基酸及其它一些含氮物被分解为氨、三甲胺、硫化氢、

吲　

难闻的恶臭，而且人吃了会引起食物中毒，所以腐败变质的鱼

不能食用。

（二）低温与细菌

在微生物中与食品腐败和食物中毒关系最大的是细菌。

一般说来，细菌的发育和繁殖速度受温度的影响很大。在最

适温度范围内，细菌的繁殖速度最快，离开这个温度范围就逐

渐缓慢下来。这种温度范围因细菌种类不同而异，根据细菌

繁殖所需温度的差别可分为高温细菌、中温细菌和低温细菌，

如表 所示。

表

注：表中的数据摘自日本《冷冻空调技术》。

细菌繁殖的温度范围



以下变得缓慢，毒细菌的繁殖，大体在

食物中毒细菌与低 细菌的繁殖温度区域图

中可看到，属于中温细菌的食品腐败菌和食物中从图

以下繁殖变慢，

以下停止

以下停止繁殖。繁殖；低温细菌在

为了保持食品的质量，抑止细菌的发育和繁殖，可采用降

低食品温度的低温贮藏方法。在低温的环境下，食品上虽然

附着细菌，但是这些细菌处于不能活动、不能繁殖的静止状

态，因此就能防止食品发生腐败变质。

必须指出，食品的低温保藏只是抑菌作用，它与其它采取

密封加热、放射线照射、紫外线照射、熏制、腌渍、糖渍、化学药

剂等贮藏食品的杀菌方法不同。细菌在低温下并没有被杀死，

只是因为环境温度不适宜而处于被抑制的静止状态。即使温

度降到 以上的水分已变成冰，食品以下，食品中

呈冻结状态贮藏时，虽有一部分细菌因生化过程不正常而发

生死亡，但大部分细菌在相当长的时间内仍不会死亡，一旦食

品的温度上升到它生长繁殖适宜的范围，细菌即可恢复活力

所示。温度对于这些细菌的影响如图和低温细菌是主要的

于低温细菌。从这一关系看来，食品在流通过程中中温细菌
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左右，单门电

左右。在这样低的

左右，三星级约

此，采用低温保藏食品而再次繁殖，使食品发生腐败变质。

的方法，食品必须贮藏在持续、稳定的低温环境中，才能保持

食品原有的质量。

（三）电冰箱两个贮藏室的作用

家用电冰箱是消耗电能，通过制冷的器械使箱内保持一

定的低温。它的基本功能是将食品（鱼类、肉类、禽蛋、乳制

品、蔬菜、瓜果、饮料）贮存于低温环境中，使其在较长的时间

内抑制细菌的繁殖，以延长食品的保鲜时间，保持食品原有的

风味和营养成分。家用电冰箱的普及，给家庭中食品的冷藏

防腐提供了优越的条件。

家用电冰箱一般有两个贮藏室：冷藏室和冷冻室（单门电

冰箱是冻结器）。冷藏室是用于食品的冷却贮藏，就是将食品

的温度降低到食品汁液的冻结点以上的温度进行贮藏。冷冻

室（冻结器）是用于食品的冻结贮藏，就是将食品的温度降低

到食品汁液的冻结点以下，食品中大部分水分转变成冰的冻

结状态下进行贮藏。这两个贮藏室的作用分别如下：

即日使用的食品放入冷藏室：冷藏室内的温度约

，食品放入冷藏室内贮藏是处于冷却状态。在这样的

温度范围内，细菌的繁殖已受到一定程度的抑制，但未能完全

停止繁殖。因此，在冷藏室内贮藏的食品，大部分应在当天或

者最近几天之内食用，要避免作长期贮藏。如果长期贮藏，食

品就会在细菌的作用下发生腐败变质。

长期贮藏的食品放入冷冻室：冷冻室内的温度，双门

电冰箱二星级约

冰箱冻结器的温度一般为二星级约

温度下，食品中的大部分水分已转变成冰，食品呈冻结状态进

行贮藏。此时，细菌虽未死亡，但已完全停止了繁殖，所以放



个月为限）。

冷冻室的温度与食品贮藏期表

入冷冻室的食品能作长期贮藏（一般以

但是，冷冻室内的食品也不能作永久贮藏。因为随着贮

藏时间的延长，因干燥、酶的作用、氧化作用等原因，使冻结食

品的颜色、风味等发生变化，食品的质量逐渐下降。因此，冷

冻贮藏的食品也都有一个适当的贮藏期限，可参见表

注：表中数据为国际统一规定。

（四）食品的贮藏位置

种温度差异

在电冰箱中，各个不同部位的温度并不是都相同的。这

与箱内冷气流动的方式有关。

间冷式电冰箱

间冷式电冰箱又称无霜电冰箱。箱内的冷气是依靠内装

的一只小电风扇强迫流动（图

迅速，但仍存在着温度差。从图

道，箱内深部一侧的温度较低，而

食品时，应将新鲜的鱼、肉类等适宜较低温度贮藏的荤菜，放

在冷藏室的深部一侧；而水分多的豆腐和蔬菜、瓜果等应放在

冷藏室靠近门的部位，以避免冻坏和产生低温病害。

直冷式电冰箱

。这两种电冰箱大多属于

单门电冰箱是将蒸发器直接作为冻结器，安装在箱内上

部。双门直冷式电冰箱是将蒸发器直接作为上部的冷冻室，在

冷藏室内再安装一只蒸发器（图

。箱内温度比较均匀，冷却

所示的冷气流动方向可知

一侧的温度略高。在贮藏



防

置。图

藏位置。

（五）食品的包装及包装材料

放入电冰箱的食品，一般都需要进行包装后才能贮藏。其

原因如下：

止干燥

食品在冷却贮藏和冻结贮藏的过程中都伴有水分蒸发

冷气自然对流方式，箱内温度均匀性较差。冷藏室的上部、靠

近蒸发器处温度较低；而冷藏室的中、下部温度较高。所以，

冷藏温度较低的生鱼、肉类食品应放在冷藏室的上部，而冷藏

温度稍高的水果、蔬菜类食品应放在冷藏室的中、下部和蔬菜

盒里。

综上所述，食品放入电冰箱贮藏时，应根据箱内冷气的流

动方式，并考虑食品本身的特性，来确定其比较适宜的贮藏位

是以间冷式电冰箱为例，说明各类食品在箱中的贮

风扇电机；

冷冻室；

蒸发器

蒸发器；

冷凝器；

冷凝器；

自动风门；

冷藏室；

压缩机；

压缩机。

图 二种不同的冷气流动方式



间冷式电冰箱中各类食图 贮藏的位置

冷气特别集中的部位，适宜快速制冰和食品冻结；

温度较低的部位，适宜贮藏鱼、肉等生食，并尽量往深处放；

因为不易干燥，适宜贮藏蔬菜、水果，用保鲜纸包裹效果更好；

门开关时，温度容易上升的部位，不宜放冰淇淋和长期贮藏的食品；

冷藏室中温度较高的部位，适宜鸡蛋、果酱等食品的贮藏；

间隔架越深处或越下部温度越低，适宜贮藏生的食品。水分多的豆腐和

蔬菜宜放在间隔架的前面一侧；

适宜贮藏啤酒、桔子水等瓶类和调味料。

（冻结贮藏中是以冰结晶升华的形式进行），使食品因脱水而

发生干燥现象。干燥不仅给食品带来重量损失，而且还影响

其色泽、风味和营养成分，使食品失去新鲜的外观，质量下降

为了防止冰箱食品的干燥，可根据食品的种类、特性和贮藏要

求，采用不同的包装材料进行包装。

防止串味

冰箱内的食品是混合贮藏。每种食品都有它固有的气味，

例如水果类有香味，鱼、虾等水产品有腥味。在贮藏的过程中，
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糕、米饭和已煮过的蔬菜等，

来。

烯为原料制成

香味和腥味都会扩散，其结果使别的食品染上异味，影响了它

原有的风味。为了防止串味，冰箱食品必须进行包装。

防止细菌污染

生的鱼、肉类食品，不管它的鲜度有多高，都是带有细菌

的。为了不让它与其他食品直接接触，必须用保鲜纸、塑料食

品袋或容器等包装密封后才能放入冰箱贮藏，以防止细菌污

染其他食品。

冰箱食品常用的包装材料有保鲜纸、塑料食品袋、蜡纸、

带盖的塑料或金属容器等。

）保鲜纸：是一种用聚烯烃为原料制成的保鲜薄膜。它

无毒、透明，具有良好的自粘性和拉伸性。保鲜纸用于冰箱食

品的包装，可防止食品的冷冻脱水和串味；并因它与食品能密

切贴合，紧密包装，所以冷气的传递效率高，食品的冷却速度

快。保鲜纸还能透过适量的氧气和二氧化碳，新鲜的水果、蔬

菜等生鲜食品用它包装后，能保持其新鲜状态、色泽和固有的

风味。但是，保鲜纸不适用于多汁食品的包装。

）塑料食品袋：简称食品袋，是用聚丙

的。它无毒、膜薄、密封性好。冰箱食品用它包装后能快速冻

结，但使用时必须注意，应使用清洁的食品专用袋，而不是别

的塑料袋。在装食品时，要尽量把袋中的空气赶跑，否则会影

响食品的冻结速度和贮藏质量。如果采用能将袋口密封的冷

冻专用袋包装冰箱食品，则更觉方便。

）蜡纸：有臭味的食品放入电冰箱时，最好用蜡纸包

装，臭味不易扩散，也可放在有盖的塑料或金属容器中。另外

有些食品本身无臭味，但容易吸收其它的臭味，例如面包、蛋

所以应该用防臭的袋或罐包装起



降低到食品的温度从

左右

）带盖的塑料或金属容器：用这些材料存放冰箱食品

十分方便，但容器盖子的密封性要好。

有时，为了达到快速冻结食品的目的，可将食品用保鲜纸

包好后，先装在金属盘中放入冷冻室冻结，因为金属的热传导

效率高。待食品冻好后，取出放入塑料食品袋中继续冻结贮

藏。但须注意，不要用湿的手去碰冷冻室内的金属容器，以免

发生冻伤。

液汁状的食品也可放在纸杯中进行冻结，十分方便。只

因纸杯没有盖子，故杯子口需要用保鲜纸覆盖、封口。另外，

水分冻结后体积会膨胀，因此不能装满，一般装到八成左右即

可。

（六）食品的冻结

就结冰，而是要降低到

食品的冻结是食品中的水分转变成冰的过程。食品中的

水分不是温度降低到

才转变成冰结晶。这是因为食品中的水分不是纯水，它是含

有有机物和无机物的溶液，所以冰点降低了。

以，食品中约有

使细胞受

上的水分转变成冰结晶，因此这个温度区域很重要。如果食

品在冻结过程中能快速通过这个温度区域，食品中形成的冰

结晶细小、分布均匀，对食品的细胞组织无损伤，解冻时食品

的复原性就好，与之相反，慢速通过这个温度区域时，食品中

形成的冰结晶大、数量少，主要在细胞间隙中产生

挤压而变形，甚至细胞膜破裂，造成组织结构损伤；当食品解

冻时，其复原性差，流出液汁的量增多。

降低到一般说来， 分钟之内食品的中心温度从

，可称为快速冻结（参见图 。这样的冻结速度对于工

业生产的冷冻食品工厂是完全可以实现的，但是在家用电冰



的旋钮调至冷气强的位置，以提高冻结速度。食品

食品冻结时的温度变化图

箱的冻结室内却很难达到。为了尽可能地提高食品的冻结速

度，消费者在使用时可注意以下几点：

食品要尽量切薄、分割成小块后包装冻结。这样做

不仅可大大提高食品的冻结速度，保持食品的质量；在使用时

也会感到十分方便。

）热的食品要冷却到室温后才能放入冷冻室冻结；否

则会引起冷冻室内温度升高，延长冻结时间，还会影响其它冻

结食品的质量。食品存放时不要紧贴其它食品，不要重叠放

置，也不要紧贴后壁，以免影响冷气的充分流动而延缓冻结速

度

）将食品放入金属容器内冻结，可提高热传导的效率，

加快食品的冻结速度。

食品冻结时，食品中的大部分水分转变成冰结晶的

过程中要放出大量的冻结潜热，因此，可将冷冻室温度控制器

冻结后作

长期贮藏时，再将温度控制器的旋钮调回原来的普通位置。食



二、各类食品的贮藏

品在冻结期间应尽量避免开门，以免冻结室内温度升高而影

响冻结速度。

另一方面，在家用电冰箱冻结的条件下，为了减少冰结晶

对食品产生的不良影响，可采取下列措施：

）调味后冻结：食品在冻结前可先加些盐、酱油、醋、糖

等调味料，使食品适当脱水，冻结时就可减少冰结晶的影响。

例如鱼、肉等可采用盐渍、酱油浸渍、醋浸渍等方法；果品类可

用糖渍和糖液浸渍的方法处理。

）加热后冻结：加热也可适当地除去食品中的水分，使（

组织发生变化，以减少冻结时冰结晶的不良影响。例如鱼、肉

类在冻前可进行烤、煮蒸、炒、油炸等加热处理；蔬菜类可在沸

水中作极短时间的加热，称为烫漂处理。

）捣碎组织后冻结：将肉剁成肉酱，将萝卜刨成丝那

样，把食品的组织捣碎后再冻结，则冰结晶的影响几乎就不存

在了。

（一）肉类食品的贮藏

肉，按习惯是指家畜经屠宰加工后除去头、蹄、内脏的胴

体。我国的肉类食品主要是猪、牛、羊肉及其加工制品，其中

猪肉占首要地位。

生肉的贮藏

从菜场买回来的猪、牛、羊肉一般都有两种，一种是热鲜

肉，俗称热气肉，是指家畜屠宰加工后未经冷加工，直接上市

的肉；另一种是冻肉，俗称冷气肉，是指家畜屠宰加工后经过

冻结，肉温降 后上市的肉。不论是热鲜肉还是冻肉，
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淡黄色。

要放入电冰箱内贮藏，肉的鲜度必须良好。

用

新鲜肉的标志是：热鲜肉外表应该微干、不粘手；肌肉有

光泽，并带有每种牲畜肉特有的色彩；肉紧密而富有弹性

手指压下，凹陷处立即恢复；具有每种牲畜肉固有的气味；猪

和羊的脂肪是白色的，紧密无酸败味；牛的脂肪略带黄色，坚

击时有响声；肉表面切开处为浅玫瑰色

硬可压碎，无酸败味。冻肉应该坚硬，象冰一样，用硬东西敲

灰色，用手或热

刀触之，立即显出鲜红色；化冻时，有每种肉的正常气味，略

潮；猪和羊的脂肪是白色，牛的脂肪是白色

不新鲜的肉不宜放入电冰箱贮藏。因为低温只能抑制细

菌的繁殖，而不能全部杀死细菌；电冰箱只能保持贮藏食品原

有的新鲜度，而不能改进贮藏食品的质量。如果把不新鲜的

肉放入冰箱，还会污染和影响其它食品，所以必须避免。

生肉应根据所需贮藏时间的长短，来选择电冰箱中适宜

的贮藏位置。

短期贮藏：当天或最近几天之内食用的肉，应放在电

冰箱冷藏室中温度较低的部位进行贮藏。贮藏前的准备工作

如下：

薄

①块状肉不必切开贮藏。因为生肉冷却贮藏时切得越

细菌越容易繁殖，肉的贮藏性就会变差。

②厚度较大的牛肉、猪肉冷却贮藏时，可在其表面撒些

细盐。

箱贮藏。这样可

③生肉要用保鲜纸或塑料食品袋等包装后才能放入冰

防止贮藏过程中发生干燥和串味，还可避免

生肉上带有的细菌污染其它食品。

④买回来的冻肉已不坚硬，发生部分解冻时，不宜再放

入冷冻室作长期贮藏。因为解冻的肉再冻结，其味道会变差，



直接冻结，不仅冻结速度慢，冻肉的质量不好。

天。

营养价值也降低。通常可将部分解冻的冻肉用塑料食品袋或

带盖的容器包装后，放入冷藏室内，并要求尽早食用。由于冻

肉解冻时有血水流出，故不宜采用保鲜纸包装。

生肉的冷却贮藏期一般为：

天；

天；

天。

猪肉　　　　　　厚切

牛肉　　　　　　厚切

肉酱

农民家庭自养的牛、羊屠宰后，其牛、羊肉如果马上食用，

则肉质硬而干，煮不烂，没有肉香味，也不易被人体消化吸收。

它需要经过一个过程来改变肉质，这个过程学术上称为成熟

过程。可将牛、羊肉切成块，用保鲜纸包装后，放入电冰箱冷

藏室中温度较低的部位进行冷却贮藏。在贮藏的过程中完成

低温成熟作用，使肉变得柔软、多汁，具有芳香味，可大大提高

牛、羊肉的风味。

时，牛肉牛、羊肉的成熟时间与温度有关。温度

天；周，羊肉 天；温度升高到

，牛肉为

，牛肉为

温度升高到

猪肉因肉质与牛、羊肉不同，一般不强调要经过成熟过

程。

长期贮藏：如果肉要贮藏较长时间，应放入电冰箱的

冷冻室（冻结器）内进行冻结贮藏。贮藏前的准备工作如下：

的冻结速度，减少冰结晶对肉质的不良影响　

①大块肉应尽量切成小块后进行冻结。这样可提高肉

。如果将大块肉

吲

有时还会出现

中间部位的肉因冻不透而发生腐败变质的现象。肉中心部的

热量不能及时散发，肉温较高，腐败细菌就有可能繁殖。在细

菌的作用下，肉内的营养成分被分解为硫化氢、尸胺、硫醇、

天，薄切

天，薄切



一般为一周。

哚、胺类化合物等腐败产物，使肉发臭变质，甚至出现绿变。这

是由于肉变质后的产物硫化氢，与肌肉中的肌红蛋白、血液中

的血红蛋白发生反应，生成绿色的硫肌红蛋白和硫血红蛋白

所致。绿变的肉不能食用。

②切成小块的肉可以直接冻结，也可以撒些细盐、胡椒

后再进行冻结。

③放冷冻室前，应先将小块肉用保鲜纸或塑料食品袋等

包装密封后放入。这样可防止贮藏过程中的冷冻脱水和串味，

保持冻肉的质量。

④质量好的冻肉可继续放冷冻室贮藏。放入前需用保

鲜纸或塑料食品袋等包装密封，并尽快放入，避免长时间在室

温下放置，以免升温，影响冻肉的质量。

薄切生肉的冻结贮藏期

调味过的肉和半成品肉的贮藏

调味过的肉主要是指酱油或酱汁等浸渍过的肉。在放入

电冰箱冷冻室贮藏前，应做以下准备工作：

肉要尽量切薄一些。

）将肉放入酱油或酱汁等调味料中浸渍，待味道充分

进入肉中后，除去多余的酱油或酱汁。

）将肉装入塑料食品袋或带盖的容器中，密封后放入

冷冻室贮藏。

加酱油、酱汁等调味料后冻结的肉，其冻结贮藏期为

周。

半成品肉主要是指经过加工、调味，成为即可下锅的肉。

例如汉堡包、炸猪排的半成品等。它们应该尽量做成薄形，

本书中的食品冻结贮藏期是指三星级电冰箱，冻藏温度为

时的大致标准；如是二星级电冰箱，食品冻结贮藏期应适当缩短



周，炸猪排 周，饺子、烧卖

一个一个分开地放入容器中，密封后放入冷冻室贮藏。其冻

结贮藏期一般为：汉堡包

周。

烹调后肉的贮藏

烹调后的肉，主要是指经过烤、煮、蒸、炒、油炸等加热工

序，完全熟的肉。烹调后的肉放冻结室贮藏需做下列准备工

作：

）让它快速冷却到室温；

切割成小块肉；

）用保鲜纸或塑料食品袋等包装密封后，放入电冰箱

的冷冻室贮藏。

烹调后肉的冻结贮藏期一般是：

周 ； 煮 肉

周 ； 油 炸 肉

周 ； 咖 喱 肉

熏肠、腊肉、火腿的贮藏

皮（有的不去皮）后，切成

熏肠是灌肠经过熏制后制成的。腊肉是将新鲜肉去骨和

公斤一块的长条，用精盐、砂

糖、硝酸钠、植物油等配合的溶液浸渍，再经熏烤制成的肉制

品。

，相对湿度

熏肠和腊肉可放入电冰箱冷冻室贮藏。贮藏温度要求

。要存放冰箱的熏肠和腊

肉，它的质量必须新鲜。新鲜的熏肠：表面呈栗色，干燥洁净，

切断面坚实；脂肪呈白色，具有熏肠特有的香味。新鲜的腊肉：

表面干燥而稍带油润，色金黄，切断面坚实，肌肉呈鲜红色，具

有腊肉的芳香味。放入前，要用塑料食品袋包装密封。如果冷

个月。冻室的温度能保持稳定，其冻结贮藏期一般为

烤肉

蒸肉

糖醋肉

周；

周；

周。



天就会腐败发臭。因此，

火腿也是腊制品的一种。家庭中购了一只金华火腿，往

往要分几次才能吃完。食用一部分后，剩下的可放入电冰箱

内保存。保存的方法通常有两种：

垢，熟料存放：食用前，先用碱水刷去生火腿上的污

再用清水洗干净，蒸或煮熟后包上保鲜纸，放入电冰箱的冷藏

室内待用。

方法将火腿洗干净，然后切成几小）生料贮藏：按上面

左右，并要求稳定、少变

块，分别装入塑料食品袋包装密封，然后放入电冰箱的冷冻室

内贮藏。贮藏温度应控制在

动，这样三个月之内火腿一般不会发生变质变味。

（二）水产食品的贮藏

水产食品包括鱼类、甲壳类、贝壳类、海藻类等鲜品及其

加工制品。水产食品营养丰富，味道鲜美，但特别容易腐败变

质。有的鱼在常温下，甚至放不到

水产食品买回家后应及早放入电冰箱，才能保持它的新鲜度。

鱼的贮藏

温度下

鱼有海水鱼和淡水鱼之分。从市场上买回来的海水鱼通

常有两种：一种是冰鲜鱼，指海上捕获后用碎冰冷却和保藏的

鱼；另一种是冻鱼，指捕获后经过冻结，并在

淡水鱼通常是活鱼和冰鲜鱼两贮藏的鱼。从市场上买回来

种，很少有冻结的淡水鱼出售。不论是冰鲜鱼还是冻鱼，要

放入电冰箱贮藏前，应认真检查鱼的质量，必须鲜度良好的鱼

才能放入。

新鲜鱼的标志是：鱼体表面有光泽，粘液少，鳞片完好，气

味正常；鱼的眼球饱满凸出，角膜透明清亮；鱼的鳃色泽鲜红，

鳃丝清晰，粘液少，无异味；鱼的肌肉坚实有弹性；鱼的腹部

完整不膨胀，肛门向内紧缩



其味道会变

要贮藏的鱼，应根据所需贮藏时间的长短，来选择电冰箱

中适宜的贮藏位置。

短期贮藏：当天或几天之内食用的鱼，应放入电冰箱

冷藏室中温度较低的部位进行冷却贮藏。其贮藏方法有以下

几种：

天。

①新鲜的鱼要去掉内脏、鳃、鳞，用水洗净后撒些细盐，

然后用保鲜纸或塑料食品袋包装密封后放入冷藏室贮藏。新

鲜鱼的冷却贮藏期应为

天 。

②酱油浸渍的鱼，待鱼浸透后将多余的酱油去掉，用保

鲜纸或塑料食品袋包装密封后，放入冷藏室内贮藏。它的冷

却贮藏期一般为

③盐渍的鱼用保鲜纸或塑料食品袋包装密封后，放入冷

藏室内贮藏。其贮藏期的长短与用盐的程度有关，一般为

天。

④买回来的冻鱼如果已不坚硬，发生部分解冻时，不宜

再放冷冻室作长期贮藏。因为解冻的鱼再冻

差，营养价值也会降低。通常可将部分解冻的冻鱼用塑料食

品袋或带盖的容器包装密封后，放入冷藏室内，并要求及早

使用。由于冻鱼解冻时有血水流出，故不宜采用保鲜纸包装。

长期贮藏：如果鱼要长期贮藏，应放入电冰箱的冷冻

室（冻结器）内进行冻结贮藏。其贮藏方法有以下几种：

①新鲜的鱼要除掉内脏、鳃、鳞，用水洗净后撒上些盐，

然后用保鲜纸或塑料食品袋包装密封（最好双层包装，以防破

裂），放冷冻室内冻结贮藏。

海水鱼和淡水鱼都可以进行冻结贮藏。但是，因市场上

经常有活的淡水鱼供应，另外可能是肉质的差异，淡水鱼冻结

贮藏后风味稍差，所以家庭中较少采用冻结方式贮藏淡水鱼。
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