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消费周刊潮流 Trend

进口生鲜热销
从进口化妆品到进口零食、水果、

鲜肉水产，随着中国消费者对食品的

品质需求不断升级，零售商们为了增

强差异化竞争力，纷纷搭建全球直采

体系。无论是实体零售商还是生鲜电

商，定位高端的进口食材已成为争相

挖掘的品类。

近日，山姆会员商店借“新西兰美

食节”召开之际，宣布成为全国首个线

下发售新西兰空运鲜羊肉的零售商。

而从今年美国牛肉解禁后，国内对进

口生鲜的消费热情一路走高。今年5

月，中国同意开放自2003年起因疯牛

病而遭到禁止的美国牛肉进口，6月24

日，生鲜电商中粮我买网第一批美国

牛肉上线，两天就售罄；6月27日，山姆

会员店成为美国牛肉在中国首发的线

下零售商，在北京门店抢先发售的美

国牛肉也在短短几天内被抢购一空。

随后，天天果园、易果生鲜等生鲜电商

平台，物美、麦德龙等其他实体零售商

也都纷纷加入了美国牛肉销售大军。

另外，包括盒马鲜生、超级物种等今年

大火的新零售业态，也都纷纷加码进

口生鲜产品，从美国牛肉到波士顿龙

虾、北欧三文鱼等进口食材的烹饪与

堂食成为新零售的最大卖点，受到众

多消费者的追捧尝鲜。

相关数据显示，2017年上半年挪

威出口中国的海产总量已逾8万吨，较

上年同期增长了44%。另外，京东数据

显示，北京、广东、上海和江苏是进口

生鲜消费者最多的省份，除港澳台未

统计外，进口生鲜在全国31个省区市

增长均十分明显。其中，牛肉与虾类销

售额占比超过20%，是最受欢迎的海外

生鲜品类。

品质差异大
冰鲜、冻鲜进口生鲜产品对原产地

采购、冷藏存储、物流配送的各个环节

都有较高要求。运输、储存条件是影响

生鲜品质的主要因素。通常情况下，

冷冻产品可以保存更长时间，但是无

论是鲜肉还是水产，在普通的冷冻过

程中，水分会凝结并产生冰晶，导致

部分细胞破损，水分从肌体中析出，

也带出了蛋白质、矿物质等水溶性物

质，营养成分和口味都会大打折扣。

后来，一些高端的深海产品开始运用

超低温冷冻技术，即海鲜捕捞上来时

在船上就直接进行急速降温、打包等

工作，直接锁住海产品的营养、水

分，并可以杀灭细菌，保持住海产品

在捕捞伊始的新鲜度。

另外，还有一种运输储存方式

为“冰鲜”，即在捕捞或屠宰后，将产

品全程置于0-4摄氏度的环境下，在

这个温度范围内，海产品或肉类基本

不会结冰，在短时间内可以保持更好

的新鲜口感。例如，熟冻虾是在船上

急速完成打捞、加工熟、包装等工作，

肉质鲜嫩；冷冻虾是在捕捞后上岸冷

冻，价格低、保存时间久，但冰冻部分

额外增重、口感一般；冻肉是宰杀后

-28摄氏度以下速冻，价格低、保存时

间久，但冷冻-解冻过程破坏营养；冰

鲜肉从切割到储存运输严控-1摄氏

度温区，肉质鲜嫩，价格稍高。新西兰

冰鲜羊肉就是从羊肉切割到储存和运

输过程中都严格控制-1摄氏度温区，

从产地到餐桌经过长途运输后还能保

证鲜嫩。

包装影响质量
业内人士告诉北京商报记者，不同

产地的食材口感差距很大。比如美国、

澳大利亚的谷饲牛肉由于脂肪含量较

高，肉质更加嫩滑，而巴西以及国内的

部分草饲牛肉则被反映草腥和酸味明

显；丹麦、挪威等北欧产地的三文鱼营

养丰富，国内存在用部分地区养殖的

淡水虹鳟冒充三文鱼的行为，鱼肉松

散，无弹性且少油脂。

另外在包装方面，只有原产地分

割和真空包装、原包装销售的生鲜产

品才能最大限度减少生鲜接触细菌，

并延长保存时间。山姆采购部鲜食高

级总监萧志乐告诉北京商报记者，以

进口真空原包装的新西兰冰鲜羊肉为

例，它在0-4摄氏度的温度下约可以保

存75天，而如果打开包装的话，则最多

只能保持三天新鲜状态。

选购解冻有讲究
面对林林总总的销售渠道，业内人

士建议，消费者在选购进口生鲜产品

时，尽量选择可靠的品牌零售商，选择

具有完整追溯体系的产品，这类产品

的生产日期和产地等信息都向消费者

公开，能从源头就确保质量安全。

另外，在实体店购买鲜肉和水产品

时，也可以通过外观来简单鉴别品质。

比如，新鲜高品质的牛肉大理石纹理

清晰，猪肉以色泽浅红、肉质结实为

好，新鲜的三文鱼脂肪纹理清晰，颜色

呈橙红色等。

消费者在购买冷冻生鲜产品后，解

冻时可以在1-5摄氏度左右的自然空

气中解冻，也可以用冷水喷淋，或者把

冷冻生鲜产品放置在冰箱冷藏室内低

温解冻，这样能更好避免生鲜产品缩

水。消费者在购买冰鲜产品后，应在它

们最新鲜的状态下尽快食用，避免二

次冷冻破坏生物结构。

北京商报记者 吴文治 徐天悦

进口生鲜产品价高未必质优

继智利车厘子、 新西兰
奇异果、 秘鲁蓝莓等进口水
果被搬上中国消费者的餐桌
后，美国牛肉、冰岛海参、挪
威三文鱼这些进口鲜肉水产
类商品也被越来越多的零售
商盯上。随着消费升级，中国
消费者对进口生鲜产品的需
求扩大， 但是进口真的完全
等于质优吗？ 冻鲜产品和低
温冷鲜产品有何区别？ 原装
和分装有何差异？ 消费者在
实体门店与生鲜电商等渠道
购买生鲜产品都需要注意哪
些细节？


