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前言



        因此，我们有必要开发一些新型
生物保鲜技术，以解决这些问题

        但也存在着一些明显的缺点:前
者成本较高，能耗相对较大，且保藏
后的产品质量不 稳定

       我国在果蔬保鲜方面与发达国家
相比还有相当大的差距

        低温贮藏和化学保藏，是我国果
蔬保鲜的2个主要的技术手段，它们
是传统的保鲜方法，技术比较成熟

        后者存在化学残留问题，有一定
的安全隐患，而且长期使用存在保藏
对象有一定的产生抗药性的可能 

        因此，我们有必要加快开发新型果蔬保
鲜技术，加强其应用，这对于我国的果蔬行
业有着重要的意义，也有利于我国农业的健
康发展
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果蔬保鲜技术概况



        目前国内外的果蔬采后贮藏保鲜技术方法主要
分为３类：即物理方法、化学方法和生物方法

        物理方法可分为两类：一是针对微生物控制的
手段；另一类是控制环境条件的物理手段，目的是
保持果蔬采后较佳品质

       化学方法保鲜果蔬：化学保鲜剂种类繁多，采
用较多的有1-MCP、SO2、硅酸钠／钾、H2O2、次
氯酸等

        生物保鲜技术：具有贮藏环境小，贮藏条件易
控制，处理费用低，污染小等优点。生物保鲜技术总
体可分为３类：一是利用拮抗菌来保鲜。二是利用天
然提取物质及仿生保鲜剂进行保鲜处理。三是利用基
因工程将果蔬采前与采后相结合的保鲜技术
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果蔬保鲜中的新技术



拮抗菌保鲜技术
              拮抗菌保鲜作用的机理
              可以分为4种;一是竞争作用，
拮抗菌与病原菌都 依靠贮藏果蔬
中的营养和空间生存，两者存在竞
争关系;

         二是寄生作用，一些拮
抗菌可以寄生在病原菌上，
依靠病原菌提供的营养生存

        三是诱导作用，在一些拮
抗菌的诱导下，贮藏果蔬的抗
病能力会得到 一定的提高

       四是杀菌作用，一些拮抗菌
可以产生杀菌物质杀死病原菌
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微生物菌体保鲜

1.单独使用拮抗菌保鲜技术

2.与其它果蔬保鲜技术的联合使用 

① 化学杀菌剂与拮抗菌复合使用
② 化学盐类与拮抗菌复合使用
③ 物理方法与拮抗菌复合使用
④ 与天然生物保鲜剂复合使用
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拮抗菌代谢产物保鲜 

         微生物次级代谢产物的生产，不受季节、地域和病虫害条件
的限制，且微生物发酵生产周期短，有利于工业化连续生产，研制
微生物次级代谢产物相关的生物保鲜剂，具有广阔的发展前景
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         果蔬在贮藏期间发
生的生理生化变化与环
境条件密切相关

临界低温高湿保鲜技术

        ２）采用湿度相对高的环境可以
有效降低果蔬水分蒸发，减少失重

         临界点低温高湿贮藏的保鲜作用体现在两个
方面：１）果蔬在不发生冷害的前提下，采用尽
量低的温度可以有效地控制果蔬在保鲜期内的呼
吸强度，使某些易腐烂的果蔬品种达到休眠状态
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结构化水保鲜技术

       通过结构化水技术可使果蔬组织细胞
间水分参与形成结构化水，使整个体系
中的溶液黏度升高，从而产生两个效应

       ２）果蔬水分蒸发过程受抑
制。这为植物的短期保鲜贮藏提
供了一种全新的原理和方法

       １）酶促反应速率减慢，实现对
有机体生理活动的控制

          结构化水技术是指利用一些非极性分
子（如：某些惰性气体）在一定的温度和
压力条件下，与游离水结合的技术
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基因工程保鲜技术

        基因工程保鲜技术，主要通过相关基因工程手段，增
加或减少有关基因的表达，从而控制果蔬成熟过程中乙烯
的合成以及与细胞壁降解相关的酶的活性， 达到延缓果
蔬贮藏过程中的软化的目的，最终实现果蔬的保鲜
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气调及气调包装保鲜技术

          气调贮藏是指在一定的温度和湿度条件下，通
过调节贮藏环境中气体成分来达到保持果蔬品质、
延长果蔬贮藏保鲜期的方法

        根据包装后对材料内部气氛的控制程度可
分为CAP(con- troled atmosphere packing)和 
MAP(modified at- mosphere packing)

        包装膜材料是气调保鲜包装的基础，为保持或
维持包装容器内的气氛状态，对包装材料提出不同
的要求，小型充气包装材料通常选用PET、PA、
PVDC、EVAL等为基材的复合包装薄膜
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酶工程保鲜技术

        酶制剂可以应用于果蔬保鲜，
主要是一些没可以通过其自身的
催化作用，减少甚至消除果蔬贮
藏过程中外界因素的不良影响，
从而达到保险的目的

        酶制剂安全、便于控制，
使用的条件温和容易达到，而
且对于底物有很强的专一性，
具有很好的应用前景

        葡萄氧化酶和溶菌酶目前
已经应用于果蔬保鲜
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         可食膜是指以天然可食性物质
为原料，添加可食性增塑剂、交联
剂等物质，通过不同分子间相互作
用而形成的无毒可食的薄膜

         果蔬的涂膜技术是在果蔬的表
面通过喷涂或浸渍等手段以形成一层
极薄的膜，以此来抑制果蔬的呼吸作
用，阻止果蔬水分散失，防止外界氧
气与果蔬内部成分发生氧化作用，提
高果蔬抗机械损伤的能力及抵御病菌
侵蚀的能力

         从而提高果蔬的贮藏性能，
进而保护果蔬的营养成分、色、香、
味、形，延长果蔬的货架期

可食性涂膜保鲜技术
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真空预冷及减压保鲜技术

         减压保鲜技术的一般过程是将果蔬置于密闭容器内，抽出容器内部
分空气，使内部气压降到一定程度，同时经压力调节器输送新鲜湿空气，
整个系统不断地进行气体交换，以维持贮藏容器内压力的动态恒定和保持
一定的湿度环境
        真空预冷技术的工作原理是将被果 蔬原料放在真空室内，通过抽真
空，造成一个低压环境，使物料内部的水分迅速蒸发，由于水分的蒸发吸
热导致物料本身温度迅速下降(一般在0~10℃)
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臭氧保鲜技术

         臭氧使用浓度过大，还会引起果蔬表面质膜损害，使其
透性增大、细胞内物质外渗，导致品质下降，甚至加速果蔬
的衰老和腐败等。因此一定要选择合适的臭氧剂量 

         臭氧是一种常温下不稳定
的淡蓝色气体，易分解产生具
有强氧化能力的原子氧，具有
很强的消毒、灭菌功能

         臭氧气体能快速氧化分 解
果蔬呼吸释放的乙烯，延缓果
蔬的成熟，减慢生理老化过程，
从而起到果蔬保鲜作用
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超声波处理保鲜技术

        超声波多用于鲜切果蔬的清洗，
是利用低频高能的超声波的空化效
应在液体中产生瞬间高温高压造成
温度和压力变化，使液体中某些细
菌致死、病毒失活，甚至使体积较
小的一些微生物的细胞壁破坏，从
而延长果蔬的保鲜期
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辐照保鲜

        食品辐照保鲜技术是20世纪发展起
来的一种灭菌保鲜技术，是以辐射加工
技术为基础，运用Ｘ射线、γ射线或高速
电子束等电离辐射产生的高能射线对食
品进行加工处理，产生强大的物理效应
和生物效应，达到杀虫、杀菌、抑制生
理过程，提高食品卫生质量、保持食品
原有的成分及风味和延长货架期的目的
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纳米保鲜技术
        纳米材料具有抗
菌杀毒、低透氧率、
低透湿率、阻隔二氧
化碳、吸收紫外线、
自洁功效与良好的阻
隔性及力学性能等优
良特性

         一是作为抑菌剂
涂被于果蔬表面

        将纳米无机抗菌
材料通过特殊工艺添
加到包装材料中，用
该材料制作的容器具
备长效的杀菌性能

         纳米材料主要通
过两种技术手段作用
于果蔬保鲜

        另一是作为果蔬
的包装材料
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futuer

         随着社会经济的飞速发展，人民生活水平的不断提高，消费者
对果蔬新鲜度及食用安全性提出了越来越高的要求。在果蔬保鲜中
应用生物技术，有污染小、成本低等优点，相比传统的保鲜技术有
较大优势。其应用前景十分广阔
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THANK YOU
感谢聆听，批评指导


