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内容概要

《农产品实用保鲜技术(套装全3册)》根据我国果蔬产业生产实践，结合我国国情，阐述了从田间到消
费者餐桌整个流通过程的果蔬质量安全及控制的原理、技术和管理体系，主要包括：果蔬质量安全的
概念与现状，果蔬采后流通过程中引起质量安全问题的因素和来源，果蔬贮运保鲜过程中质量安全控
制关键技术，国内外广泛采用的果蔬质量安全控制技术体系的应用等。
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作者简介

关文强，先后在西北农林科技大学食品科学与工程学院和天津大学化工学院获硕士和博士学位，北京
奥运会火炬手，美国农业部东部研究中心访问学者，现任国家农产品保鲜工程技术研究中心主任助理
，副研究员。
主编《果蔬物流保鲜技术》，参编《果蔬保鲜手册》、《果蔬经营与商品化处理技术》、《果蔬薄膜
保鲜技术》等。
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书籍目录

《农产品实用保鲜技术：果蔬贮运保鲜过程中的质量与安全控制技术》目录： 第一章果蔬质量安全的
概念与现状 一、果蔬的质量 二、果蔬的安全 三、我国果蔬质量与安全存在的问题 1.腐烂多，效益低
2.农药残留超标，影响出口 3.食品安全事件增多，危害人类健康 四、对策 第二章影响果蔬采后质量安
全的因素 一、生物因素 1.引起果蔬腐烂的主要病原菌 2.引起果蔬品质下降的生理生化因素 3.引起人类
疾病的病原菌 4.寄生虫 5.病毒 二、化学因素 1.影响质量的化学因素 2.影响安全的化学因素 三、物理因
素 1.影响质量的物理因素 2.影响安全的物理因素 第三章果蔬贮运过程中质量安全控制技术 一、采前管
理 1.提高果蔬质量的管理 2.提高果蔬安全性的管理 二、采收 1.采收成熟度 2.采收方法 三、挑选与分级
1.整理与挑选 2.分级标准 3.分级方法 四、清洗 五、催熟和脱涩 1.催熟 2.脱涩 六、包装 1.包装的分类 2.
果蔬包装的标准与标识 3.包装场所管理 七、预冷 1.冷库预冷 2.水冷 3.真空冷却 4.碎冰冷却 八、涂膜和
打蜡 九、贮藏 1.简易贮藏 2.机械冷藏 3.气调贮藏 4.减压贮藏 5.冰温贮藏 6.防腐保鲜剂的使用 十、运输
1.运输方式 2.工具 3.果蔬运输的组织 4.运输中的管理要点 十一、销售 1.水果的货架销售特点 2.水果的
货架生理与寿命 3.销售管理 十二、消费 第四章果蔬的质量安全控制管理体系  一、危害分析与关键控
制点（HACCP）体系  二、基于HACCP的良好农业规范（GAP） 1.概念与现状 2.主要内容 三、良好生
产操作规范（GMP） 四、卫生标准操作程序（SSOP）  五、ISO22000标准 六、大葱生产企业安全控制
体系应用的评价实例 七、果蔬贮运保鲜的HACCP应用实例（鲜食葡萄） 1.鲜食葡萄采后保鲜工艺路
线 2.鲜食葡萄从田间到餐桌的危害分析 3.鲜食葡萄贮运保鲜中的质量关键控制点 4.鲜食葡萄质量安全
的HACCP计划  ⋯⋯ 《农产品实用保鲜技术：板栗贮藏保鲜实用技术》 《农产品实用保鲜技术：食用
菌保鲜及商品化处理技术》
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章节摘录

版权页：   插图：   （3）蒸腾失水 水分是果蔬的主要成分，是影响果蔬嫩度、鲜度和味道的重要组分
，与果蔬的风味品质有密切关系。
果蔬中水的含量依果蔬种类和品种而异，大多数的果蔬组成中水分占80％～90％。
西瓜、草莓、番茄、黄瓜可达90％以上。
含水分较低的如山楂也占65％左右。
水分的存在是植物完成生命活动过程的必要条件。
 果蔬采后，因有蒸腾作用而在贮藏和运输中会失水萎蔫，蒸腾失水受果蔬表面组织结构的影响很大，
与果蔬的耐贮性显著也相关。
一般情况下，易腐果蔬失水5％就会出现萎蔫和皱缩。
通常在温暖、干燥的环境中几小时，大部分果蔬都会出现萎蔫。
有些果蔬虽然没有达到萎蔫程度，但是失水已影响到果蔬的口感、脆度、颜色和风味；破坏正常的代
谢过程，加速器官的衰老和脱落；降低果品蔬菜的耐贮性和抗病性。
 因此，果蔬采后贮藏过程中要控制失水，保持产品品质，延长产品保鲜期。
控制果蔬蒸腾失水的措施：①降低温度；②提高湿度；③控制空气流动；④包装，打蜡或涂膜。
 （4）休眠发芽 水分蒸腾减少，生命进入相对静止状态，这就是所谓的休眠。
休眠是植物在完成营养生长或生殖生长以后，为渡过严寒、酷暑、干旱等不良的环境，在长期的系统
发育中形成的一种生命活动几乎停止的特性。
休眠后果蔬的呼吸作用减缓，一切生命活动进入相对静止的状态，对不良环境的抵抗能力增加。
因此，对果蔬贮藏来说，休眠是一种有益的生理现象。
 具有休眠期的果蔬主要有大蒜、洋葱、马铃薯、板栗等，不同种类的果蔬休眠期的长短不同。
大蒜的休眠期为60～80天，一般夏至收获后到9月中旬后芽子开始萌动；马铃薯的休眠期为2～4个月；
洋葱的休眠期为1.5～2.5个月；板栗采后有1个月的休眠期。
 生理休眠一般经历如下历程：休眠前期（休眠诱导期）→生理休眠期（深休眠期）→休眠苏醒期（休
眠后期）→发芽。
果蔬在休眠期过后遇到适宜条件就会萌芽，从而使产品的重量减轻，品质下降。
如马铃薯的休眠期过后发芽时，不仅表面皱缩，而且产生一种生物碱（龙葵素），食用时对人体有害
；洋葱、大蒜和生姜发芽后肉质会变空、变干，失去食用价值。
因此必须设法控制休眠，防止发芽，延长贮藏期。
 目前延长休眠期的方法主要有低温、低氧和高二氧化碳处理、生长调节剂处理、辐照处理等。
 3.引起人类疾病的病原菌 水果蔬菜在生产及加工过程中会沾染来自人和动物及其排泄物的致病微生物
如大肠杆菌、志贺菌、李斯特菌、沙门菌、金黄色葡萄球菌等，这些致病微生物是导致发生大规模突
发性食源疾病的根源，对人体健康的危害后果是非常严重的。
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编辑推荐

《农产品实用保鲜技术(套装全3册)》技术实用，适用于新鲜果蔬的生产、贮藏保鲜、经营、配送、管
理的农户、企业技术人员阅读参考。
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