
书书书

江南大学学术专著出版基金资助项目

易腐生鲜食品保鲜学

理 论 与 实 践

张摇慜摇著

中 国 农 业 出 版 社



摇图书在版编目（悦陨孕）数据

摇易腐生鲜食品保鲜学理论与实践辕张慜著援—北京：中
国农业出版社，圆园园苑郾员员
摇陨杂月晕怨苑愿苑员园怨员圆猿园猿愿

摇Ⅰ援易⋯摇Ⅱ援张⋯摇Ⅲ援食品保鲜摇Ⅳ郾栽杂圆园缘

摇中国版本图书馆悦陨孕数据核字（圆园园苑）第员源愿远苑缘号

中国农业出版社出版

（北京市朝阳区农展馆北路圆号）

（邮政编码 员园园园圆远）

责任编辑摇黄摇宇

中国农业出版社印刷厂印刷摇摇新华书店北京发行所发行
圆园园苑年员圆月第员版摇摇圆园园苑年员圆月北京第员次印刷

开本：苑愿苑皂皂伊员园怨圆皂皂 员辕员远摇摇印张：圆园郾圆缘
字数：源远园千字摇摇印数：员～远园园册
定价：缘园郾园园元

（凡本版图书出现印刷、装订错误，请向出版社发行部调换）



序

易腐生鲜食品保鲜贮藏一直是国内外广泛研究的热门课题，也是我国各个

时期食品贮藏与加工业发展的重点。国家对生鲜农产品贮藏保鲜技术的发展非

常重视，“十五”期间，包括“特色果品贮藏保鲜技术及设备的研究与开发”

在内的农产品深加工项目被国家科学技术部列为国家重大科技专项，本书作者

江南大学农产品加工研究院副院长、博士生导师张慜教授也承担了国家“十

五”农产品深加工重大科技专项软课题“农产品加工业技术创新体系与发展战

略研究”（编号圆园园员月粤缘园员粤员苑 源）之子课题“我国主要特色果品保鲜业发展

战略研究”的研究任务。

目前，已有许多先进的保鲜理论和技术在非活体和活体两大类生鲜食品领

域中得到了应用，如酝粤和悦粤气调保鲜、低温高湿保鲜、可食用膜涂膜保鲜

等。针对各种物料的保鲜机理也逐步开始阐明并应用到保鲜的实践中。作为活

体保鲜为主的我国生鲜食品保鲜业已开始呈现出欣欣向荣的局面。但鉴于我国

各地的易腐特色食品种类繁多及研究领域的边缘性特点，建立易腐生鲜食品保

鲜学系统理论体系并非易事。

多年来，本书作者张慜教授牵头联合多家企业开展易腐生鲜食品的保鲜研

究和技术开发，在国内外著名刊物上发表农副产品保鲜研究论文源园多篇，所

研究的缘个保鲜项目也通过了省部级鉴定，其核心成果达到了国际领先水平，

并在圆园园缘年和圆园园远年分别获无锡市和江苏省科技进步二等奖，取得了可喜的

成果。张慜教授通过主持或联合主持“易腐烂果蔬的冰温高湿保鲜技术”、

“易腐烂果蔬细胞间水结构化制备工艺及其保鲜机理”、“易腐烂果蔬超市货架

期延长的气调包装保鲜技术”、“易腐烂果蔬真空冰温高湿预冷关键技术和设备

开发”等国内外科技攻关和自然科学基金项目，深入地研究了几类典型易腐生

鲜食品的保鲜机理和技术。本书是一本凝集了作者多年来在易腐生鲜食品保鲜
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领域研究成果的专著。其中论及的冰温高湿保鲜、真空减压保鲜、气调保鲜、

可食用膜涂膜保鲜、细胞水分结构化保鲜、智能化冷藏保鲜等先进的保鲜技术

（包括保鲜包装、质量体系、配送体系）对我国生鲜食品保鲜领域的理论研究

和先进技术的推广将起到非常积极的作用。

期待本书的出版将进一步丰富我国在易腐生鲜食品贮藏保鲜领域的基本理

论和生产技术，同时为有关高校、研究院（所）和企业的研发人员，以及高等

院校食品专业的研究生、高年级本科生提供一本具有参考价值的专著。

摇摇摇摇摇中 国 粮 油 学 会 副 理 事 长
江南大学农产品加工研究院院长

姚惠源教授
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前摇摇言

众所周知，易腐生鲜食品货架期短，容易造成产品损失和商品短缺。但易

腐生鲜食品又是人们生活中必不可少的。如易腐烂果蔬具有含水量高、收获季

节性强、收获季节温度高以及大多数品种较难保鲜等特点，但其商品价值又很

高，是人们消费的热点。因此，易腐烂生鲜食品贮藏保鲜一直是国内外广泛研

究的课题。从“八五”到圆园员园年远景规划中，易腐生鲜食品保鲜一直是我国
各个时期食品贮藏与加工业发展的重点。

近员园年来，我国的易腐生鲜食品保鲜业在国内外贸易需求的形势下迅速
发展起来，并形成了多个大市场，如以活体保鲜为主的易腐果蔬食品市场，

以速冻和低温保鲜为主的易腐水产品市场，以无菌包装保鲜为主的鲜乳市场

等。客观地说，我国目前易腐生鲜食品保鲜业还存在保鲜品种不多，保鲜品

质不尽人意，部分保鲜技术的成本较高，在整个食品工业中所占比重太小等

缺陷，各地的易腐食品保鲜技术的产业化水平还很低，易腐食品保鲜技术在

食品行业中高增值的概念还有待宣传，各种易腐食品物料的保鲜机理也有待

进一步阐明。在食品工业产值构成中，易腐食品保鲜业所占比例还很低，有

待于进一步提高。由此出现了“生鲜食品保鲜业很重要但发展缓慢”的严峻

局面。惟有拓宽传统领域的技术界限，加强学科融合，才能摆脱困境。我国

各地的易腐特色食品种类繁多，如果保鲜成本合适，易腐生鲜食品保鲜业

应是欣欣向荣的朝阳产业。系统开展易腐食品保鲜研究是近年来该领域很

有意义的研究方向，但由于研究领域的边缘性特点，建立易腐生鲜食品保

鲜学系统理论体系并非易事。这方面的书籍非常缺乏，这成为写作本书的

初衷。

本书内容共分上下两篇。上篇共缘章，论述易腐生鲜食品保鲜系统。第一
章“绪论”论述了易腐生鲜食品保鲜的历史、易腐生鲜食品保鲜概念原理及分

类、易腐食品保鲜方法及技术的发展、国内外研究易腐生鲜食品保鲜的概况及

其学科基础；第二章“易腐生鲜食品的质量控制”论述了易腐生鲜食品生产、
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贮藏、配送过程中的质量控制；第三章“易腐生鲜食品的保鲜包装”论述了易

腐生鲜食品的包装特点和方法；第四章“易腐生鲜保鲜食品的物流配送体系”

论述了冷藏链、配送车辆体系、配送存放体系等关键要素；第五章“易腐生鲜

食品保鲜特点和新方法”在阐述易腐生鲜食品保鲜的呼吸特点、水分蒸发特

点，以及植物类产品衰老的乙烯催化特点的基础上论述了各种物理、化学和生

物保鲜新方法及其技术，也介绍了易腐生鲜食品的保鲜测量新技术。下篇共猿

章，论述三类易腐生鲜食品保鲜研究实例。第六章“易腐生鲜肉类保鲜研究实

例”论述了生鲜牛肉和猪肉的保鲜专题研究实例；第七章“易腐食用菌类保鲜

研究实例”论述了香菇、白蘑菇、平菇保鲜专题研究实例；第八章“易腐果蔬

类保鲜研究实例”论述了芦笋、水蜜桃、草莓、葡萄以及其他果蔬保鲜专题研

究实例。

笔者通过主持或联合主持“易腐烂果蔬的冰温高湿保鲜技术”［江苏省科

委应用基础项目（月允怨愿员园缘）、瑞典国际科学基金项目（耘辕圆愿苑怨 员）和江苏省

人事厅留学归国人员月类项目联合资助］、“易腐烂果蔬细胞间水结构化制备工

艺及其保鲜机理”［江苏省自然科学基金项目（月运圆园园圆园苑园）资助］、“易腐烂

果蔬超市货架期延长的气调包装保鲜技术研究及产业化”［江苏省农业攻关项

目（月耘圆园园圆猿圆园）资助］、“易腐烂果蔬真空冰温高湿预冷关键技术和设备开

发”［江苏省农业攻关项目（月耘圆园园猿园圆园）资助］等纵向项目，较深入地研究

了几类典型易腐生鲜食品的保鲜机理和技术。为了加快易腐生鲜食品保鲜技术

的开发和产业化，笔者牵头与江苏省苏净集团公司、无锡市企虹制冷设备公

司、张家港恒忠包装机械公司、海通食品集团公司等生鲜食品生产和设备企业

合作，建立了多种“产学研”联合研发机制。本书的专题研究实例部分就是上

述科研活动的成果。

本书从酝酿到出版花费了整整苑年时间，本书中研究实例的参与者有笔者

指导的博士后、研究生和本科生，主要有肖功年（博士后）、安建申（博士

后）、李文香（博士）、黄壮霞（硕士）、杂援杂澡则藻泽贼澡葬（硕士）、张剑峰（硕

士）、范柳萍（博士）、陶菲（博士）、詹仲刚（硕士）、李铁华（博士生）、

周运华（硕士）、朱丹实（硕士）等，在此一并表示谢意。笔者非常感谢姚惠

源教授在百忙中给本书写了“序”。最后，笔者也感谢中国农业出版社责任编

辑黄宇在书稿编辑期间给予的大力协助。

·圆·
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本书主要面向有关高校、研究院（所）和企业的研究及开发（砸驭阅）人

员，也可供高等院校食品专业的研究生和高年级本科生参考。由于笔者水平有

限，书中难免存在缺点乃至错误，敬请读者批评指正。

著摇者

·猿·
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第一章摇绪摇摇论

一、易腐生鲜食品保鲜的分类、概念及保鲜的重要性

（一）食品分类及易腐生鲜食品保鲜概念

目前，国内外有关食品专家根据食品来源及其加工程度把食品分成农业食品和工业食

品两大系列。农业食品主要是由大农业（包括农、林、牧、副、渔等）生产、经简单处

理的天然无污染食品，主要分为植物性、动物性和矿物性食品三大类。其中来源于动植物

性的农业食品又称为生鲜食品。而工业食品即指各种农业食品原料通过机械、物理、化

学、生物工程的加工变性处理，由大食品工业（包括常规食品工业、饮料工业、发酵工

业、酿酒工业、农产品保藏工业等）生产所得的食品。

根据在一定贮藏期内腐烂率的高低，生鲜食品可分为易腐烂和耐贮藏两大类。其中易

腐烂品种占愿园豫以上，此类不耐贮藏的生鲜食品通常被称为易腐生鲜食品。生鲜食品保
鲜特指动植物性农业食品在产后（包括农产品收获后、水产品捕捞后、畜牧产品宰杀后、

乳产品分泌后、蛋产品脱离母体后等）贮藏中保持其活体组织特有的新鲜特性。显然，

易腐生鲜食品保鲜具有非常重要的意义。不管是动植物性食品本身的消费，还是作为工业

食品的原料，一般均需一段时间的保鲜贮运。

值得一提的是，生鲜食品保鲜与食品加工后保藏是截然不同的两个概念。显然，从技

术层面上说，前者比后者的难度更大，对产品的增值效果也更明显。

（二）易腐生鲜食品保鲜的分类

从保鲜采用的原理来看，易腐生鲜食品保鲜可分为物理、化学和生物保鲜三大类。物

理保鲜指通过调节环境温度、压力、气体组成等物理参数使物料组织处于一种较佳鲜活状

态的保鲜手段。从保鲜采用的温度来看，易腐生鲜食品物理保鲜又分为常温保鲜和低温保

鲜两类。目前较先进的物理保鲜技术有临界冻结点低温保鲜、气调保鲜、减压保鲜、辐照

保鲜、超高压保鲜等。有争议的物理保鲜技术是速冻技术。认同者认为大多数良好速冻的

农业食品在解冻后仍有新鲜原料的组织结构，而反对者则认为速冻是一种加工手段，速冻

贮藏中物料组织并不处于一种鲜活状态。由于笔者赞同后一种观点，在本书中将不涉及速

冻技术的内容。化学保鲜指采用各种化学添加剂对物料进行涂布或喷淋，使物料组织处于

一种抗菌状态的保鲜手段。化学保鲜一般需与物理保鲜联用才能发挥较大作用。目前较先

进的化学保鲜技术有纳米保鲜、可食用膜保鲜等。生物保鲜指采用各种生物技术对物料进

行产前或产后处理，使物料组织处于一种较佳鲜活状态的保鲜手段。目前较先进的生物保

鲜有转基因生物保鲜、酶反应或微生物反应生物保鲜等。转基因生物保鲜主要通过抑制植

物产品采后乙烯生物合成或转入耐贮藏基因来达到保鲜的目的；而酶反应或微生物反应生
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物保鲜主要利用某些有益酶或微生物在特定环境条件下生长发育，来抑制其他有害微生物

的繁殖，达到易腐生鲜食品保鲜的目的。

从保鲜贮藏期来看，易腐生鲜食品保鲜技术又可分为短期、中期和长期保鲜三大类。

从经济角度出发，中期保鲜的反季节增值效果格外引起人们的注意。从保鲜原料来看，易

腐生鲜食品保鲜也可分为果蔬类、花卉类、肉禽类、蛋类、乳类、水产类、粮食类等保

鲜。从保鲜采用的场所来看，易腐生鲜食品保鲜又可分为普通冷藏库保鲜、气调库保鲜、

减压库保鲜、自然冰库保鲜、通风库保鲜等。

（三）易腐生鲜食品保鲜的重要性

易腐生鲜食品保鲜的重要性体现在各类保鲜目标的实现。减少易腐生鲜食品质和量两

方面的损失应是首要目标。以果蔬为例，最近十几年来，我国果蔬生产发展很快，据

圆园园员年统计，我国蔬菜年产量逾猿亿 贼，水果年产量逾远园园园万 贼（其中秋季水果产量逾
缘圆园园万贼），并且以每年员缘豫的速度递增。农业部命名的员园园多个优质果蔬生产基地，有
苑园豫的产品需要外销，但按现有运输能力，只能满足圆园豫 ～猿园豫。一些大型易腐果蔬生
产基地产品的保鲜问题仍未得到很好解决，南方地区尤为严重。由于保鲜不当腐烂损失高

达猿园豫以上，因此有专家估计，开发并应用适合的果蔬保鲜技术产生的价值相当于猿园园园
万 ～缘园园园万贼果蔬的生产。
除了减少损失率的目标，近年来还有市场因素，即反季节增值现象。以一些季节性很

强的易腐果蔬品种为例，采用贮量员园园园贼的带搁架保鲜库，保鲜成本为源园园～员园园园元辕
（贼·年）（包括电费、人工费、设备折旧费等），对反季节增值明显的极易腐烂的水蜜桃、
巨峰葡萄、杨梅等品种保鲜员～圆个月，保鲜成本才源园～缘园元辕贼，以每千克增值员元计
算，一年保鲜员园园园贼易腐烂水果员～圆个月即可获得员园园万元以上的附加收入，再加上另
外员园个月内保鲜各种果蔬，每年获利应在猿园园万元以上。因此，易腐生鲜食品的反季节增
值是目前投资者最感兴趣的。要实现反季节增值，需要采用各种有效的中长期保鲜技术。

（四）保鲜手段与调控

各种保鲜手段的侧重点不同，但都是通过对保鲜品质起关键作用的三大要素进行调

控。首先是控制其衰老进程，一般通过呼吸作用或催熟作用的控制来实现；其次控制微生

物，主要通过对腐败菌的控制来实现；第三为控制内部水分蒸发，主要通过环境相对湿度

的控制和细胞间水分的结构化来实现。其中国际上较先进的保鲜新技术有临界低温高湿保

鲜、细胞间水结构化气调保鲜、臭氧气调保鲜、低剂量辐射预处理保鲜、高压保鲜、基因

工程保鲜、细胞膨压调控保鲜、涂膜保鲜、其他气调保鲜等。

二、生鲜食品保鲜的历史及发展

（一）易腐生鲜食品保鲜的历史

我国是世界上许多易腐农产品的原产地之一，也是易腐生鲜农产品贮存保鲜技术开发
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利用最早的国家之一。近年来在陕西省咸阳市郊区出土的文物中，发现了秦代宫廷的深井

贮藏设备。应该指出，我国历史上的易腐生鲜食品保鲜首先是从水果保鲜开始的。北魏

《齐民要术》已记载了不少水果贮藏技术；《隋书·五行志》中有“文帝好食柑，蜀人摘

黄柑，以蜡封其献之，香气不散”的记载，表明员源园园年前我国已出现了涂蜡保鲜技术。
许多传统贮存果蔬的方法历经千年而不衰，至今仍在民间广泛应用。近圆园年来，随着改
革开放的不断深入，易腐生鲜食品在人们生活中的地位提升和生产的逐步发展，使得易腐

生鲜食品保鲜正成为现代农业食品产后技术的一个重要组成部分，并受到社会的重视和国

家的大力扶持。一个具有中国特色的易腐生鲜食品保鲜体系已初具规模，为进一步发展生

产、保障市场供给发挥着积极作用。

（二）我国易腐生鲜食品保鲜业的发展状况

新中国成立后我国易腐生鲜食品保鲜业的发展可分为三个阶段。

第一阶段：从圆园世纪远园年代中期到员怨苑愿年。随着人们消费水平的提高，为了做到
全年都有鲜果上市，果品行业的有关专家开始应用低温保鲜法来解决苹果、柑橘、梨长期

贮存的难题，于员怨远愿年在北京建成投产了我国第一座水果专用机械冷库，标志着我国保
鲜设施和技术的进步。之后，又相继在上海、哈尔滨、常州、无锡、合肥、青岛、广州、

成都等地建设了一批水果冷库。除了水果和粮食，一些蔬菜、水产品的保鲜也引起了人们

的重视。我国蔬菜市场的品种结构在各地有很大不同。南方一年四季都可进行露地生产，

保鲜贮藏品种主要为上市集中的特色菜；而北方地区冬、春（头年的员园月至翌年源～缘
月）寒冷，不能露地生产鲜菜，目前为保障北方人民对鲜菜的需求，有所谓“三足鼎立”

的解决方案之说，即温室（大棚）菜、南菜北运及就地贮藏保鲜。在员怨苑缘年以前，北方
贮藏蔬菜主要用土法（如冰窖），贮藏品种主要为马铃薯、白菜、萝卜、胡萝卜、洋葱等

大路菜。由于土法温度难以控制，风险大，常造成严重损失。员怨苑缘年以后，冷库（或恒
温库）逐渐用于贮藏蔬菜，使蔬菜贮藏进入一个新的阶段，贮藏数量、品种都增加了，

丰富了市场供应。从贮藏方式来看，这一时期我国贮藏易腐生鲜食品主要采用三种方式：

一是普通贮藏，依靠自然通风调节贮存环境的温度和湿度；二是低温贮藏，利用冰冷或机

械制冷来保持贮藏环境的适宜低温；三是采用气调等较高技术层次的贮藏方式。

第二阶段：从员怨苑愿年至员怨怨怨年。这个时期的特点是新型保鲜技术的大量采用及保鲜
物料范围的进一步拓宽。这个阶段易腐生鲜食品行业空前繁荣，随之而来的是对产后技

术，特别是产后保鲜技术的迫切需求。圆园世纪愿园年代以来，国家集资建设了员园园万 贼以
上的各种大中型果品保鲜库（包括冷藏和通风库），近年来粮食系统也投巨资建造了大量

的粮食通风库。其间，引进、利用了大量的先进技术和先进设施，使食品贮藏保鲜技术从

过去偏重表面、枝节、零散的研究和应用，开始深入到产前产后结合、生产流通贯穿的较

为全面的系统研究和应用。大量风靡一时的实用保鲜新技术，如塑料薄膜单果包装、硅窗

大帐贮藏、新型防腐剂的筛选使用、中草药防腐剂、药物保鲜膜及空气电离子保鲜、辐射

保藏，已开始被人们认识并熟练应用。在这个时期，相继引进或研制出一些先进技术设

备。如大型鲜果气调库（大连、北京、青岛）、香蕉催熟机（天津）、柑橘通风库（浙

江）、挑选分级设备和新型保鲜药剂（广东、湖南）、大型冰温保鲜库（河北）等。低温
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保鲜方面的国际交流更是日趋活跃、频繁。在贮存能力这个“硬件”方面也有了相当的

发展。以果蔬贮藏为例，全国各种贮藏手段的贮量已达圆园园万 贼，其中全国商业系统拥用
机械冷库、通风库、窑洞等果蔬贮藏面积达圆猿园万皂圆，贮藏能力近员园园万贼。全国各大中
城市和主产县、重点集散地基本配备了果品专用仓储设施和贮藏保鲜专业人员。粮食系统

保鲜品种日益增多。鲜乳、鲜蛋、生鲜肉禽已成为保鲜的新对象。

冷藏量是衡量低温贮藏保鲜能力和技术状态的指标之一。我国的易腐生鲜食品保鲜冷

库，主要分布在商业、外贸、农业等几个部门。其中商业部门占的比重较大，约苑园豫。
这些保鲜冷库约有圆辕猿建在城市或商品集散地，有员辕猿建在产地县。城市的保鲜冷库因受
征地限制，多为楼库，一般高源郾圆～源郾愿皂，单库容量在圆园园园～怨园园园贼不等；产地县的保
鲜冷库多为单层库，库高源～远皂，单库容量大多为缘园园～圆园园园贼。建筑上都属现场浇筑的
钢筋混凝土结构，怨缘豫以上采用氨制冷系统。近几年，北京等地先后引进了大型气调库设
备，贮存能力在圆万贼左右。为了发挥现有保鲜冷库的作用，提高经济效益，商业部制订
了一批国家标准、行业标准。这些标准的制定和发布，标志着我国生鲜食品贮藏业向规范

化、标准化的方向发展。

第三阶段：从圆园园园年至今。进入圆员世纪，特别是加入了 宰栽韵，我国的易腐生鲜食
品保鲜业发展迅速。保鲜冷库条块分割的状况得到了彻底的改变。我国易腐生鲜食品保鲜

业实现了“两个结合”：一是社会贮藏与专业贮藏相结合，即分散贮藏与集中贮藏相结

合；二是产地贮藏与销区贮藏相结合，以产地为主。在仓库布局上，根据我国地域辽阔、

气候差异较大的特点，实行了因地制宜，分区施政。在北方苹果、梨产区，主要以低温

（园益）贮藏为主；在南方柑橘产区，则以通风库贮藏为主。北方的山东、河北一带，气
温较高，中熟品种多，主要以机械冷藏为发展重点；辽东半岛气候适宜，晚熟品种较多，

则充分利用自然冷源贮藏；山西、陕西及河南则大力开发利用黄土高原窑洞资源优势，发

展了窑洞贮藏。

（三）我国生鲜食品保鲜贮藏的发展趋势

经过近源园年的努力，我国已初步形成了一个具有中国特色的多品种、多区域、多层
次的生鲜食品生产流通体系。在今后一个时期内，我国生鲜食品贮藏的根本任务是：消除

生鲜食品生产和消费的时间差（一季生产，全年消费）和空间差（一地生产，全国消

费）；迎接加入宰栽韵带来的国际市场各种洋产品的竞争；尽量减缓旺季市场价格波动对
生产的不利影响。

为完成上述任务，必须强化产后技术环节，大力发展预处理、贮存保鲜和冷藏运输设

施。具体如下：

第一，注意保持保鲜能力与生产发展的宏观比例。与蓬勃发展的生产势头比，全国已

有的仓贮保有率仍然偏低。对此，国家有关产部门应对农业基础设施的重要性有足够的认

识，否则，当生鲜食品产量达到一定量时，中间环节不通，就将使全局出现问题。

第二，多渠道、多层次发展保鲜贮藏设施。调动中央与地方、商业与农业、企业与农

民的积极性，引导社会资金来投资建设施，尽快增强贮藏能力。

第三，综合治理，系统规划。保鲜贮藏是手段，目的是保持产品质量。因此，要从采
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前、采中、采后多方面下手，应把重点放在采后预处理、机械分级、产地贮存、合理包

装、适宜运输、冷藏气调等几个关键环节。运用全面质量管理的观点、方法，为市场提供

优质的保鲜产品。

第四，积极推广新技术。开展新技术的研究和推广工作，特别要注意扭转那种“重

实践轻科研，重科研轻推广，重布置轻管理，重进度轻水平”的倾向，缩短项目报告与

实际成果转化为生产力的进程时间。

第五，生鲜食品的保鲜研究应从以下几方面进行：着重从产后生理活性角度研究，这

种趋势是从细胞与分子水平上阐明农产品成熟与衰败的机理，研究逐渐从单一的保鲜机理

向复合保鲜机理发展；从保护生态环境角度，开发对环境友好的保鲜系统；多学科结合和

产前、产中及产后一体化来解决保鲜难题。

三、我国易腐生鲜食品保鲜业存在的问题

虽然国家对农产品贮藏业的发展非常重视，从“六五”到“十五”，生鲜食品保鲜贮

藏领域内的有关课题不断被列为国家和各级政府的科技攻关项目，但实事求是地讲，我国

生鲜食品保鲜贮藏的技术水平和应用程度与发达国家相比还有相当差距，具体表现在五个

方面。

（一）保鲜贮存容量和能力不足、技术支撑体系不够先进

长期以来，我国重视采前栽培、病虫害的防治，却忽视采后管理。产地的基础设施和

技术缺乏，不能很好地解决生鲜食品分选、分级、清洗、预冷、冷藏运输等问题，致使生

鲜食品在产后流通过程中损失相当严重。以果蔬为例，采后的腐烂损耗几乎可以满足圆亿
人口的基本营养需求。另一方面，我国生鲜食品产品缺少规格化、标准化管理，且品种结

构不合理，早、中、晚熟品种比例不当。而国外的生鲜食品保鲜行业具有组织化、标准

化、自动化、配套化等特点。

近年来，我国各类生鲜食品的连年丰收引发了保鲜贮藏不当与保鲜库容量严重不足等

问题。例如，全国鲜果贮藏能力只占其产量的员园豫 ～员缘豫，能长期贮存的机械冷库仅占
猿豫 ～源豫，远远不能满足市场需要。而国外发达国家在生鲜食品保鲜上大量使用的气调保
鲜系统、冷链配送系统、质量安全保证体系、先进包装系统在我国尚属研发阶段。目前，

我国生鲜食品各产地预冷基本属于自然式，效果很不理想；筐、篓仍是果品行业的主要包

装设备；药物处理缺乏统一标准；大多数冷库没有实现叉车、托盘作业，多靠人背肩扛。

（二）生鲜食品的快速发展揭示了保鲜机理和工艺研究的滞后

我国在最近圆园年内实现了肉、禽、蛋、奶、果蔬、谷物等产量和品种的飞跃性发展，
为相应新品种的保鲜提出了新的课题。

研究方面存在的主要问题有：研究易贮藏品种的多，研究易腐烂品种的少，结果是在

农业产业化过程中最急需解决的问题解决不了；针对某种易腐烂的原料，研究单一保鲜原

理得多，多种保鲜复合原理研究得少，往往出现采用哪种先进技术都无能为力的现象；侧
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