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蔬菜保鲜储藏的现状、趋势和对策
石桂春

（解放军军需大学军需工程系�吉林 长春130062）

摘　要：概述了我国蔬菜保鲜的现状�指出了存在的问题�并通过对今后的发展趋势和发展对
策的探讨�提出了我军现阶段蔬菜保鲜工作的几点建议。
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蔬菜是人们日常生活中不可缺少的食品之一�蔬菜中含有丰富的碳水化合物、维生素、
无机盐、蛋白质和脂肪�是一类非常重要的营养源。同时�它在人体中有抗氧化性、活体防御
性、抗过敏性、血压调节性和发癌预防等特殊功能［1］。但蔬菜生产存在着强烈的季节性和地
域性�蔬菜本身具有含水量高、组织脆嫩、采后是活体、极易受机械损伤而腐烂变质等特点�
因此�蔬菜保鲜历来是农业和食品研究中的一个热点问题。我军的一些特殊环境�如高原、
高寒、岛礁、舰艇、边防哨卡的官兵�鲜菜的供应问题一直未得到良好的解决。内地营区副食
基地蔬菜生产“旺季烂”、“淡季断”的矛盾也日益突出。因此�了解国内外蔬菜保鲜技术的现
状和发展趋势�针对各部队的区域特点和保鲜要求�研究推广蔬菜保鲜技术�对于提高我军
饮食保障水平、满足官兵的营养需求、提高战斗力具有重要的意义。
1　 蔬菜保鲜储藏现状

蔬菜不同于其他食品�其生命活动采后仍然进行。一切保鲜措施都是在维持其正常的
呼吸代谢处于最低限度�又要保持其生理功能不发生失调的前提下进行的。现阶段蔬菜的
保鲜方法�各地区因气候条件和经济基础不同�方法也不一样�概括起来主要有以下几种方
法。
1∙1　 简易贮藏

我国劳动人民在长期生产实践中�积累了许多宝贵的经验�创立了适于本地区气候特点
和多种蔬菜特点的一些贮藏方法�如假植储藏、沟藏、垛藏、挂藏和东北地区的窖藏�河南、山
西、陕西黄土地区的窑洞贮藏�西南四川省南充地区的井窖贮藏等简易贮藏方法�至今一直
沿用�这些方法历史很久�经验丰富�成本低�易推广�较适合内地蔬菜保鲜。
1∙2　 通气库贮藏

50年代初�我国在苏联专家的指导下建设了一批通风式贮藏库�由于各地区的气候
条件和地下水位高低有别�通气库的形式有地上式、地下式和半地下式3种形式�这类贮藏库
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是具有良好隔热性能的永久性建筑�内设有灵活的通气系统�利用季节和昼夜温差�以通风
换气的方式�引进库外低温空气�排除库内热空气�维持库内处于比较稳定低温的一种贮藏
方式。
1∙3　机械冷藏

1968年我国在北京四道口果品公司建成第一座冷库�以后机械冷库相继在大连、青岛、
广州等地建立�到1991年全国冷库总容量约450万 t。机械冷库是利用制冷系统工作制造
一个冷源�借助于传导、辐射和对流的方式吸收所需降温物体的热量�每种蔬菜在贮藏过程
中所要求的温度都可以通过此系统控制�适宜贮藏的蔬菜种类较多�是现阶段蔬菜冷藏应用
较多的一种�其储藏量约占果蔬冷藏总量的1／3［2］。
1∙4　 气调保鲜

该方法是目前被公认的蔬菜保鲜技术中最为有效的先进方法。气调贮藏是在机械制冷
的基础上�对贮藏环境中的气体浓度加以调节�主要是降低氧气的浓度�增加二氧化碳的浓
度�以此来抑制采后蔬菜的呼吸代谢强度�减少营养物质的消耗。我国在1978年研制并建
成了第一座气调库�现在北京、广州、大连、河北、新疆等多数地方分别引进了气调机或成套
的装配式气调库�全国各地的气调库达100多座�气调贮藏能力1万 t 之多。目前�我国应用
较多的气调保鲜技术是塑料袋小包装气调、塑料大帐气调和硅橡胶窗气调。这几种方法是
利用果蔬自身的呼吸作用�降低环境中的氧气浓度�增加二氧化碳的浓度�此种为限气保鲜�
但真正能完好地保持最佳气调环境的包装材料仍在研制中。另一种方法是利用气调机械控
制贮藏环境的气体浓度�此法保鲜蔬菜以蒜薹最佳�保鲜期可达7～10个月。
1∙5　 减压贮藏

减压贮藏是将贮藏场所的气压降低�一般降低到大气压的1／10�造成一定的真空度�从
而达到降氧的目的�是蔬菜及其他许多食品保鲜的一个新技术�是气调冷藏的进一步发
展［2］。减压贮藏适应范围较广�菠菜、生菜、青豆、青葱、水萝卜、蘑菇、番茄等种类在减压贮
藏下效果较好�利用该法贮藏效果最好的是番茄�保鲜期可达3个月以上［3］。
1∙6　 辐射保鲜

辐射保鲜在蔬菜保鲜领域属于前沿技术。辐射保藏是本世纪40年代开始应用的�它是
利用射线源所产生的γ射线照射�对果蔬进行处理�该方法具有抑菌、降低呼吸作用的双重
作用。我国目前已有100多个小型食品辐射器�在上海、四川、北京、吉林、天津等地先后取
得了一些成果�并在上海建成了全国最大的辐射基地［4］。但不同种类和品种之间的辐照剂
量有待于进一步研究。
2　 蔬菜保鲜储藏存在的问题
2∙1　 蔬菜采后管理重视不够

蔬菜产量通过栽培管理提高百分之几很困难�但每年采后腐烂造成的损失确高达25％
～30％。发达国家均把农产品采后保鲜和加工放在首位。美国农业总投入中�用于采前的
投入有30％�用于采后的则达70％�意大利、荷兰农产品保鲜产业化率为60％�日本则大于
70％。产后产值与采收时自然产值比率�美国为3∙7∶1�日本为2∙2∶1�而我国只有0∙38∶1。
我国蔬菜采后基本上是以原始状态投入市场�损失高�而美国损失仅有1∙7％～5∙0％［5］。由
此看出�我国蔬菜的采后管理工作潜力极大�减少现有的损失就可为社会带来近千亿元的经
济效益。
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2∙2　 冷藏和冷运能力低
我国机械冷藏和冷运事业起步较晚�解放初期几乎没有专用的蔬菜冷藏库。从80年代

初开始�我国水果冷藏库容量迅速增加�也有少数蔬菜冷藏库出现。1991年全国冷藏库总
量共约450万 t�用于果蔬贮藏的仅占120万 t�用于冷藏蔬菜的数量更少。但就果蔬冷藏贮
量与总产量相比�仅由1972年的1％增加到2％［6］。据哈尔滨铁路局统计�该局的铁路冷运
仅占普通运输的1∙5％。因此�冷藏和冷运能力与日益增加的果蔬产量相比悬殊太大。
2∙3　 冷链流通体系没有形成

流通是联结生产领域和消费领域的中心环节�建立完整而稳定的冷链流通体系是促进
生产、满足消费需要的基础。做好采后蔬菜预冷、冷藏、冷运、冷销售�则可大大延长蔬菜的
货架期�保持良好的新鲜度和食用品质�因此从蔬菜采收开始的一系列环节（预贮、愈伤、预
冷、分级、包装、装卸、冷藏、冷运等）都应重视和考虑果蔬的流通特性�并应用相应的技术措
施。
2∙4　 蔬菜产品缺乏严格的包装体系

新鲜蔬菜极易机械损伤腐烂变质�良好的包装可以使产品安全运输和贮藏�可以减少产
品间的摩擦、碰撞和挤压造成的机械损伤。包装是蔬菜贸易重要的辅助手段�它免去销售过
程中产品过秤计数的繁琐工序�是减少蔬菜损伤的实用环节。
2∙5　 对蔬菜采前综合管理措施与采后储藏性的关系重视不够

蔬菜采后保鲜期长短及病害的发生情况与采前因素有很大的关系。土壤中的水分含
量、微量元素含量、微量元素和大量元素之间的相互比例、蔬菜的不同种类及同一种类的不
同品种之间、生长期间的光照强度、采收前的天气情况、采收日期及采收时间（早、午、晚）等
因素�直接影响保鲜效果。掌握不同蔬菜种类、不同品种之间栽培管理特点和采后保鲜的关
系�是做好采后保鲜工作的关键。
2∙6　 蔬菜保鲜的管理水平低

对大宗蔬菜缺乏科学管理�对细菜如番茄、青椒、黄瓜等进行保鲜的数量少�综合运用各
种技术的能力差。耐寒类蔬菜中的香菜、菠菜可以利用冻藏保鲜�解冻后新鲜如初�芹菜、油
菜可利用假植方式保鲜。如能综合利用这些简易技术�既能减少盛季的损失�又能增加保鲜
蔬菜的种类。
3　 蔬菜保鲜储藏的发展趋势
3∙1　 保鲜方法

目前�我国蔬菜生产集中在农村和市郊�以分散生产为主。农村经济很不发达�传统简
易保鲜方便�且易于掌握�在今后一段时间内仍是蔬菜保鲜的主要方法。在蔬菜生产盛季�
可配合干制、腌制、罐藏和速冻等加工手段�减少盛季的损失。以海南、广州、广西、福建、四
川、云南为中心的南菜北运基地�以徐州为中心的淮海经济区春淡蔬菜生产基地�河西走廊
秋菜生产基地�张家口经济区秋菜生产基地�河北唐山和山东大白菜生产的我国五大基地�
每年生产蔬菜30亿 kg以上�这样的蔬菜集中产区和大中城市蔬菜集中储藏场所将以机械
冷藏、气调储藏和减压储藏为发展方向。
3∙2　 保鲜种类

以往的淡季蔬菜保鲜�多以白菜、箩卜、马铃薯“老三样”为主�如持续这种形式势必导致
食用蔬菜种类单调�不能满足饮食多样化的需求�随着人们生活水平的快速提高�对蔬菜的
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消费已由过去的“老三样”简单需求�向多品种、高质量、多层次方向转化。大宗蔬菜、细菜类
和山野菜的相互结合是增加保鲜种类的主要渠道。
3∙3　 辅助手段

蔬菜保鲜前�综合应用相应的辅助措施是提高保鲜效果的重要手段。随着科学技术的
高速发展�蔬菜的辅助保鲜技术也日趋完善�植物生长调节剂、被膜剂、防腐剂、脱氧剂、二氧
化碳吸收剂、乙烯吸收剂等技术的应用�对抑制采后蔬菜的呼吸作用、防止衰老具有很大的
作用。天然防腐剂和生物防腐剂将逐步取代化学防腐剂。

自发性气调薄膜［7］、活性陶土和聚乙烯塑料保鲜袋［8］、可食性包装膜［9］和抗菌包装袋的
运用对蔬菜保鲜效果将起到重要的作用。活性包装、无菌包装是符合消费者需要和市场发
展趋势潜力的包装方法。
3∙4　 采前管理

蔬菜的品质和耐储性除受遗传因子控制外�其耐储性在很大程度上受栽培因素的支配。
在蔬菜储藏时�应对采前各种栽培因素、品种特性和储藏性的关系予以了解。如果不考虑这
一点�而一味追求采后处理及保鲜技术�实际上是忽视了保鲜的先决条件�因此�在今后一段
时间�对采前因素、蔬菜种类和品种与采后保鲜的关系�将作为一项系统工程成为蔬菜保鲜
工作的研究方向。
3∙5　 冷链体系

蔬菜保鲜是发展蔬菜生产的需要�也是组织蔬菜流通的重要环节。为保持其优良品质�
从采后到消费之间需保持一定的低温�所谓的冷链流通体系是新鲜蔬菜采后在储藏、流通、
运输、销售等一系列过程中实行低温保藏�这是减少蔬菜采后损失的核心技术。冷链流通体
系是今后蔬菜保鲜中不断完善和发展的主要方向。
4　 蔬菜保鲜储藏的发展对策

由蔬菜主要管理部门宏观调控�迅速建立完善的流通保鲜体系�对保鲜设施进行统筹使
用�对流通体系中的分选、分级、清洗、预冷、冷藏、包装、冷运、集散交易市场统一管理�这是
搞好蔬菜保鲜的基础。加强解决生产和消费之间、蔬菜生产淡旺季节之间、蔬菜生产地区性
之间的矛盾�是满足国民生活和特殊需要的有力保证。

加强基础和跨专业合作研究。我国蔬菜采后生理研究工作起步晚�发展慢�投资少�很
大程度上制约着贮藏保鲜技术的发展。现阶段从事采后保鲜的技术人员�对蔬菜采前的管
理水平、蔬菜种类和品种特性了解不多或不够全面�蔬菜育种、栽培的技术人员只注意蔬菜
采前的产量和品质�而忽视采后保鲜与采前种类、品种、农业技术措施和自然环境条件之间
的关系�极大影响了保鲜效果。蔬菜保鲜工作是一项系统工程�不但要完善采后的流通体
系�更应该将采前的一系列管理和采后管理相结合�培养既了解育种栽培�又掌握采后保鲜
技术的专业人员�是搞好蔬菜保鲜的关键。

综合运用各种高新技术�加快研究采前因素和采后各管理因素对蔬菜储藏效果的影响。
选择透气性良好的塑料包装材料�应用“新星”塑料保鲜膜［10］、PA天然保鲜剂［11］、魔宇蒜素
保鲜剂、天然微生物保鲜剂［12］；天然食品防腐剂－抗菌肽［13］、多聚赖氨酸抑菌剂［14］、有机
酸、溶菌酶、壳聚糖、鱼精蛋白、芥菜提取物、果胶分解物抑菌剂［15］；香辛料、茶多酚、维生素
类、葡萄糖氧化酶和过氧化氢酶、金属螯合剂等天然抗氧化剂［16］。配合臭氧杀菌、微波杀
菌、光子杀菌、水中脉冲杀菌、电离杀菌、磁力杀菌、高压杀菌、电阻加热杀菌等冷杀菌技
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术［17］；应用无菌包装手段�根据蔬菜特性选择相应的保鲜方法�是延长蔬菜保鲜期的主要措
施。

综上所述�蔬菜保鲜所涉及的领域较广�如生产部门、销售部门、交通运输部门、商业部
门、制冷部门和化工部门等。这些部门的相互协调发展�是减少蔬菜盛季损失和满足周年供
应�使蔬菜保鲜储藏得以良性循环的保证。
5　 对我军蔬菜保鲜储藏的两点启示

①抓好寒区部队冬季的蔬菜供应。我军驻东北、西北和青藏高原的部队�由于驻地气候
寒冷�冬季蔬菜生产成本较高�受国家经济实力的制约�现行伙食费标准仍然很低。因此�无
论通过市场采购�还是自己生产�要达到冬季100％消费新鲜蔬菜难以实现。为此�可通过
窖藏等简易方法和各种腌制、干制、速冻、罐藏等加工手段相互配合�以做到细菜、大宗菜和
各种小菜相互搭配�满足官兵的蔬菜饮食保证。在驻军比较集中的地方�可考虑集中建设冷
藏库�以解决淡季和旺季蔬菜的均衡供应。

②舰船蔬菜保鲜技术。海军各类舰船在出海进行训练、演习、出访和其它重大任务中�
由于在海上活动周期较长�舰船内高温高湿�且舰船处在运动之中�这种特殊的环境条件�使
蔬菜供应保障一直未得到很好的解决。因此�这方面应作为科研课题进行研究�通过多种措
施的相互配合�尽量延长蔬菜的保鲜期�并根据舰船出海时间周期�提出不同的蔬菜保障方
案。特别是随着植物基因工程的产业化�如转基因耐储番茄的出现�应考虑建设专业化的耐
储蔬菜生产基地�以满足舰船、岛屿、高原、高寒等特殊条件下军事活动的需要。
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