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内容概要

　　蔬菜贮藏保鲜要求在蔬菜周年供应的“时间差”（一季生产，全年消费）、“空间差”（一地生
产，国际消费）、“蓄水池”（缓冲市场价格波动）等诸方面起到保障作用。
目前针对国内市场供应，国家相关职能部门已做出了五大蔬菜主产区布局，比如黄土高原、云贵高原
夏秋蔬菜区域；长江上中游、华南冬春蔬菜区域及黄淮海与环渤海设施蔬菜区域；针对国际市场也制
订了四大主要出口基地，因此蔬菜物流及贮藏保鲜就显得十分重要。
贮藏保鲜在结合实施蔬菜的排开栽培（含设施栽培）的基础上，努力解决国内市场蔬菜的供应。
在蔬菜贮藏及物流保鲜中应注意以下几个方面的问题。
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章节摘录

　　即使是在最先进的贮藏设施内，由于库内的“冷点“存在，不可避免的会导致局部有可能出现冻
害，如果感温点在库内的设置不合理，将会扩大产品受冻的范围。
产品受冻将会导致随升温后的腐烂发生。
　　20世纪70年代，日本兴起“冰温贮藏”，即把果蔬贮藏在近冰点的温度条件下，果蔬处于一种似
动冻非冻的状态下，由于大幅降低了产品的呼吸热进而拉长了贮期。
但是同一品种，当栽培条件、环境因子有差异时，其冰点是不一样的或说当内容物有差别时冰点高低
有异。
　　另外，人们发现，在果实的表面还存在一种叫“冰河菌”的微生物（1indow，1983；高桥幸吉
，988；孙福，1993），它的存在使果蔬的冰点上升，具有在较高的温度下（-2℃-5℃）形成规则、细
腻、异质冰晶能力。
如细菌（丁香假单孢菌Pseudomonas Syringae和草生欧文氏菌Erwinia Herbicola）、能使冰点上升，提早
结冰；当带菌时结冰提前，不带菌时则结冰点更低。
E allzllta$在香蕉上分布，Pseudomonas Syringae主要在番茄、黄瓜、白菜上占优势。
　　冰河菌的活性物质主要是冰河蛋白、磷脂酰肌醇、磷脂（Ttimer and Kozlloff，1991）和一些抗生
素，如链霉素、土霉素、氯霉素等可以杀死菌体，但不一定破坏活性物质。
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