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前言

　　远洋船舶每次出航短则一个月、长则百余天，需携带大量的蔬菜和水果（简称蔬果），能否使这
些蔬果在远洋期间保持新鲜优质，成为后勤保障亟待解决的瓶颈问题。
近年来，一些远洋船舶结合远航实际在蔬果贮藏保鲜方面进行了摸索，取得了一些经验，但还只是停
留在手工操作的基本层面，缺乏定性和定量的分析，没有形成完善的理论体系和系统科学的操作方法
。
目前，我国部分省市在陆地蔬果贮藏保鲜技术方面的应用已比较成熟，但却不能机械地套用到远洋蔬
果贮藏保鲜上。
因为与陆地相比，远洋船舶蔬果保鲜不仅面临着远离陆地、出海时间长、人数多、消耗大、保障要求
高、难度大、应急差等不利条件的限制，而且还面临着海况恶劣、天气变化快、昼夜温差大、湿度和
空气盐分大等诸多客观环境的考验，所以为适应远洋蔬果贮藏保鲜的特殊要求，必须将远洋蔬果的贮
藏保鲜技术作为一门独立的学科来加以研究。
有鉴于此，该书在借鉴陆地蔬果复合气调包装保鲜技术的基础上，结合远洋船舶航行的实际，对远洋
蔬果复合气调包装保鲜进行了系统研究，具有很强的针对性、实用性和可操作性。
实践证明，将该研究成果应用到远洋船舶的蔬果保鲜中，能使蔬果最大限度地保持原有的色、香、味
和营养价值，延长保鲜期与货架寿命，减少不必要的损失和浪费，改善船员生活质量。
应该说，蔬果复合气调包装保鲜作为21世纪新兴的实用保鲜技术，是集遗传生物技术、机械工程技术
、营养学于一体的高新技术，是食物保鲜技术的革命。
因此，本书作为国内首本详细介绍远洋蔬果复合气调包装保鲜技术的书籍，具有较高的学术水平。
　　本书共分8章，前4章分别介绍了蔬果保鲜技术的基础知识、影响蔬果贮藏保鲜的因素、蔬果采收
和采后处理、蔬果贮藏方式及其管理，着重对远洋蔬果贮藏保鲜必备的基础知识进行了详细的介绍。
后4章主要是结合船舶远洋航行的特点，详细介绍了远洋蔬果真空冷却复合气调包装保鲜技术、远洋
蔬果贮藏保鲜冷藏链系统、远洋蔬菜的保鲜、远洋果品的保鲜等内容，突出了实践性和操作性介绍，
从而使该书结构严谨，内容翔实，逻辑性和可读性较强。
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内容概要

本书是一本系统介绍远洋船舶蔬果贮藏保鲜实用技术的专著。
全书共分8章，分别介绍了远洋蔬果贮藏保鲜的基础知识、主要影响因素及其采收、采后处理、贮藏
方式与管理，重点阐述了真空冷却复合气调包装保鲜技术及其相关设备，科学设计了远洋蔬果贮藏保
鲜的冷链系统，并分别对48种蔬菜和33种水果远洋贮藏保鲜的工艺流程进行了具体介绍。
    本书注重理论和实用相结合，结构严谨，内容科学，指导性强，易于理解、掌握和操作，适用于所
有远洋航行的军用舰船和民用船舶，也可作为从事农产品贮藏保鲜经营的单位和农户的参考用书。
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章节摘录

　　（三）化学作用　　化学作用主要指蔬果中的脂肪被空气中的氧气所氧化，引起化学反应而使蔬
果产生强烈的刺激性气味，造成腐败。
　　除了酶会引起和促进化学反应外，氧气的存在也会引起化学反应。
油酯与空气接触时发生氧化反应，生成乙醛、酮、醇、酸、醚等化合物，使油酯本身黏度增加，密度
增大，出现令人不快的“哈喇”味道，称为油酯酸败。
除油酯外，蔬果的其他成分，如维生素C、天然色素（如番茄红素）等也会发生氧化作用，使蔬果的
品质下降或变质。
　　蔬果的化学变化速度一般随着温度的降低而减慢。
因此，在低温贮藏蔬果，氧化作用减速慢。
　　（四）呼吸作用　　对于新鲜蔬果腐烂的原因是呼吸作用的影响，如水果、蔬菜在采摘后贮藏时
，虽然不再继续生长，但它们仍是一个有生命力的有机体，即仍然还有生命，具有呼吸作用，而呼吸
作用能抵抗细菌的入侵。
像呼吸过程中的氧化作用，能够把微生物分泌的水解酶氧化而变成无害物质，使水果、蔬菜的细胞不
受毒害，从而阻止微生物的侵入。
因此，它们能控制机体内酶的作用，并对引起腐败、发酵的外界微生物的侵入有一定的抵抗能力。
但另一方面，由于它们是个活体，要进行呼吸，同时它们与采摘前不同的是不能再从母株上得到水分
及其他营养物质，只能消耗其体内的物质而逐渐衰老变成死体。
　　这两种呼吸过程都产生能量，除少部分被微生物利用外，其中绝大部分以热的形式发放出来，使
蔬果周围的温度升高而不利蔬果的贮藏，加速蔬果的变质。
尤其是在厌氧呼吸时，所产生的能量要比正常的有氧呼吸少24倍，因此蔬果要获得维持生命活动所需
的足够能量，就必须分解更多的有机质。
同时，因厌氧呼吸产生的二氧化碳被排出，而酒精则留在果实中，并且会越积越多，引起蔬果内部的
腐烂变质。
因此，在对蔬果贮藏时，应定时更换库内的空气，并应视蔬果的种类不同，运用适当的温度加以控制
，以抑制蔬果的呼吸作用，达到不使其变质。
　　防止蔬果的腐败，主要保持恰当的温度（因品种不同而异），控制好水果、蔬菜的呼吸作用。
这样就能达到保持蔬果质量的良好效果。
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