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前言

　　20世纪90年代后期，我国主要粮食产品出现“卖粮难”的现象，在农民种粮增产不增收的现状下
，被视为经济作物的果蔬，成为种植结构调整的必然选择。
有资料统计我国2000年蔬菜产量为3?8亿吨，2001年蔬菜种植面积达1300万公顷，产量为4?4亿吨，占世
界总产量的66％，年人均蔬菜占有量338kg，是世界人均占有量的3倍，我国已成为世界第一大果蔬生
产国，水果、蔬菜总产量均居世界第一位。
然而，许多地方的农民并没有随果蔬生产的发展而富裕起来，主要原因是忽视采后贮运及产地基础设
施建设，不能很好地解决产地果蔬分选、分级、清洗、预冷、冷藏、运输等问题，致使水果在采后流
通过程中的损失相当严重，果蔬每年损失率为25％～30％。
据有关部门保守的估计，果蔬采后的腐烂损耗量几乎可以满足2亿人口的基本营养需求，折合人民币
约为750亿元。
因此加强果蔬采后生理、保鲜技术的研究具有非常重要的意义。
　　传统的窑洞或窖藏保鲜在我国有悠久的历史，但它的贮藏规模、效果和时间在应用上都受到一定
的限制，适合小批量、家庭式的果蔬保鲜，很难满足现代化流通的需要。
近年来，随着我国经济的发展，果蔬贮藏运输条件也得到大大改善，贮运手段得到了很大的发展。
目前已经广泛使用或颇受关注的技术主要有：机械制冷贮藏保鲜技术、气调贮藏保鲜技术，新型保鲜
剂、涂膜保鲜技术等。
此外超高压保鲜技术、静电场保鲜技术、电生功能水、臭氧保鲜技术、基因技术手段等新型保鲜技术
的研究也取得了突破性进展。
　　本书综合了近几年来国内外果蔬保鲜技术的发展与应用，以可以应用到无公害、绿色、有机产品
上的安全保鲜技术为目标，以符合我国国情，可应用于我国生产实际的技术为核心，可以作为本行业
技术人员的参考，也可作为本科生和研究生的教学参考书。
本书得到了国家科技支撑“十一五”课题“绿色?有机蔬菜水果产品生产与保鲜贮运关键技术开发与示
范”（2007BAC15B05）、国家自然科学基金（30671471）和公益性行业科技项目（200803033）的资助
，在此表示感谢。
由于作者水平和时间所限，书中的不足之处在所难免，敬请读者和专家批评指正。
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内容概要

　　《果蔬安全保鲜新技术》介绍了果蔬保鲜、处理的十余种新技术、新设备和新工艺，并进一步介
绍了相应的果蔬保鲜实例。
同时对于保鲜技术应用方面常见的问题进行了总结，并提出了解决方案，参考性和实用性很强。
《果蔬安全保鲜新技术》还特别介绍了无公害果蔬、绿色果蔬、有机果蔬的保鲜技术，以适应现代人
对食品安全方面的需求。
　　《果蔬安全保鲜新技术》适合果蔬产品生产、运输、销售、技术研发以及企业管理人员阅读和参
考。
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章节摘录

　　近年来，随着“微能技术”（microenergytechnology）的发展，一些学者结合植物生理学、生物化
学、电磁生物学等学科的知识，利用电磁场微能技术的电磁效应，提出了对植物组织进行节能贮藏的
新思路。
初步研究结果显示，通过一定条件高压静电处理的果蔬，其贮藏品质有一定程度的提高，可抑制果蔬
衰老，延长果蔬保藏期。
并且高压静电技术耗能少、操作灵活、无二次污染，作用时果蔬的温度上升极小，对果蔬本身的品质
几乎无影响。
这一跨时代的果蔬保鲜新技术无论在节能方面，还是在果蔬保鲜品质方面都具有巨大的研究和开发价
值。
　　1.1 技术概述　　电磁生物学研究的是物理学、化学及生物学的交叉学科，电场与植物之间关系的
研究从很早就开始了。
当植株受到电刺激时，随植物种类的不同，将产生确定的运动，即倾电性；当受到电刺激时，植株向
一定方向弯曲发生趋电性。
如今，研究人员更为关注电场对植物生长的影响，利用电来控制植物的生理反应，以促进其生长。
使用电晕电场会对大田作物和菠菜等生长产生较大的影响，例如，在番茄、大豆、玉米植株的上方施
加一定正电压的电晕电场，离子浓度达14×1016个／cm3时，可使植株增高、茎增粗，并且增加产量
。
同时，经大量实验研究证明，直接对作物种子进行静电处理，也可以提高作物的产量及产品品质。
　　电磁生物学效应在果蔬采后生理上的研究始于20世纪末期，一些研究者通过对静电场下果蔬贮藏
品质的研究观察，相继报道了这一贮藏方式的可能性。
研究发现，经过高压静电处理的果蔬在贮藏期间果蔬硬度、色泽等外观指标明显提高，呼吸强度降低
，推迟了呼吸高峰的到来，生物体的电导率下降。
并且，生物体内的一些代谢相关酶受到影响，在一定强度的电场作用下，可以使清除活性氧的相关酶
活性提高（活性氧有促进衰老的作用），从而清除更多的活性氧以达到延长贮藏期的目的。
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