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　　摘要：葡萄在世界各地均有广泛种植，按其用途不同，被划分为酿酒葡萄和鲜食葡萄两大类品种。鲜食葡萄作为
我国葡萄产业的一大特色，因其营养丰富、酸甜可口，备受消费者青睐。但鲜食葡萄在采后贮藏、运输、销售、配送等过

程中极易出现腐烂变质、果实软化、干梗脱粒等现象，严重影响了其商品性和经济价值，因此鲜食葡萄保鲜技术的研究

一直备受关注。江苏省作为我国鲜食葡萄产业大省之一，在２０１７年成立了江苏省葡萄产业技术体系，着力推进鲜食
葡萄产业发展。为助推江苏省葡萄产业体系建设，本文从物理、化学、生物等保鲜技术出发，对当下鲜食葡萄保鲜技术

研究进展进行了整理总结，对各项保鲜技术的利弊和推广应用的可行性进行了简要分析；同时，结合鲜食葡萄的商品

特点、当下市场群众的消费观念和网络等电商平台的发展形势，梳理了鲜食葡萄保鲜领域目前存在和亟待解决的主要

问题；最后，从分子机理、绿色环保、技术成本和市场要素等方面展望了鲜食葡萄保鲜未来研究发展方向，以期为鲜食

葡萄保鲜技术研究的进一步蓬勃发展奠定理论基础。
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　　葡萄（ＶｉｔｉｓｖｉｎｉｆｅｒａＬ．）作为一种具有重大经济
价值的水果，在世界上栽培面积巨大，是世界最受

欢迎的十大水果之一，也是我国重要的经济果品。

葡萄果实含有丰富的果糖、果酸、维生素等营养物

质，一定程度上能够改善消化不良的症状，同时也

有一定的抗氧化功效，适量食用葡萄对促进人体健

康有着积极的功效。目前我国葡萄主要以鲜食为

主，据统计，２０１９年我国鲜食葡萄比例达到
７６２２％，表明鲜食葡萄在我国拥有较高的大众接受
度和良好的市场前景。江苏省是我国鲜食葡萄的

生产大省［１］。据 ２０２２年江苏统计年鉴数据显示，
２０２１年江苏省葡萄产量６２．１万 ｔ，在我国南方诸多
省市中位居前列。但是，鲜食葡萄在生产、贮藏、运
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输过程中容易出现果梗果皮褐变、果肉软化、病菌

侵害等系列问题，导致目前鲜食葡萄存在商品性

差、品质劣变快、贮存保鲜难、销售半径小等难

题［２］。因此，如何解决鲜食葡萄的保鲜难题，增加

鲜食葡萄产业的综合效益，是当下鲜食葡萄产业面

临的重要问题。目前有关鲜食葡萄保鲜技术的研

究，按照处理方式大致可分为３类，分别是物理保
鲜、化学保鲜和生物保鲜，这些保鲜手段各有优劣，

但目前仅有小部分被应用于市面上鲜食葡萄的保

鲜，对当下鲜食葡萄市场来说，急需效果好、成本

低、绿色环保的新型保鲜技术出现。

本文总结了近年来鲜食葡萄保鲜领域的国内

外最新研究进展，综述了目前鲜食葡萄贮藏保鲜面

临的主要问题，结合江苏省鲜食葡萄产业发展的方

向，为鲜食葡萄保鲜提供一些研究思路。

１　鲜食葡萄贮藏保鲜领域研究进展

１．１　物理保鲜
１．１．１　温控保鲜　目前有关葡萄温控保鲜的相关
研究主要集中在冰温贮藏保鲜技术方面，冰温贮藏

通过抑制葡萄果实的呼吸作用达到保鲜效果。冰

温贮藏保鲜技术相比传统冷藏和冻结贮藏，能够有

效防止葡萄果实的汁液流失，同时不会破坏细胞和

组织结构，有效保障了葡萄的品质［３］。张哲等使用

意大利葡萄在冰温条件下进行贮藏试验发现，冰温

贮藏能较好地维持意大利葡萄中的营养成分，有效

抑制葡萄呼吸作用和乙烯释放量，进而降低葡萄的

腐烂率和脱粒率，保障葡萄的色泽和口感［４－５］。虽

然冰温能够有效保持葡萄的品质，但张鹏等在研究

中发现，随着贮藏时间的延长，葡萄的香气成分物

质呈下降趋势，导致葡萄风味品质变差［６］。同时，

王慧玲等也发现，在长期低温贮藏条件下，葡萄内

大部分游离态单萜含量呈现降低趋势，造成葡萄风

味降低［７］。因此，冰温贮藏常常与气调包装、保鲜

剂等其他保鲜手段联用，来更好地延长鲜食葡萄保

鲜时间，保障葡萄果实质量。

１．１．２　气调保鲜　气调包装是通过不同材质的透
气性薄膜和外界环境的温湿度控制，来调控包装内

果蔬的呼吸作用，进而使包装内维持一个低浓度Ｏ２
和高浓度ＣＯ２的环境，来降低果蔬本身的呼吸代谢
过程，最终达到延长果蔬货架期的效果［８］。张洁等

将气调保鲜技术结合变温技术，以红地球葡萄为研

究对象，在贮藏 ３０ｄ时，可滴定酸含量仅降低

０２１％，硬度仅下降２６％，失质量率、掉粒率和腐烂
率均维持在较低水平，证明气调保鲜技术在葡萄保

鲜上的可行性［９］。从环保的角度上看，气调保鲜技

术符合当下绿色环保、安全无污染的要求，但由于

其建设实施成本仍处于较高水平，同时，不同葡萄

品种也需要更多的试验数据来摸索包装的最佳条

件，因此现阶段未能大范围推广［１０］。但从长远来

看，气调保鲜仍是未来葡萄保鲜研究的一大热点。

１．１．３　高压静电场保鲜　高压静电场技术在国内
外均有报道，研究表明高压静电场技术能影响采后

果蔬的呼吸频率，同时，电场产生的臭氧能够影响

微生物细胞壁渗透性和酶活性，进而抑制微生物生

长，起到采后果蔬的保鲜效果［１１］。朱莹莹以巨峰葡

萄为对象进行试验，发现在２℃低温冷藏１６ｄ条件
下，采用高压静电场处理能有效维持巨峰葡萄果实

的硬度、可溶性固形物含量和维生素 Ｃ含量，同时
可以保持葡萄果实的外观和颜色，减少掉粒率，证

明高压静电场联合低温处理可以有效保鲜巨峰葡

萄［１２］。此外，温鹏飞等发现高压静电场可以诱导葡

萄中多酚类物质的积累，提升采后葡萄果实品质，

梁长梅等以此为基础建立了模型，为高压静电场定

量调控葡萄多酚类物质积累提供了进一步的理论

和技术支撑［１３－１４］。

高压静电场技术与低温贮藏相比耗能相对较

低，同时，其处理时间短、无污染、无辐射作用，且能

最大限度地保持葡萄原有的营养成分和感官性状，

无有害物质残留，对水果品质的维持也优于单纯低

温贮藏［１５］。但其对葡萄保鲜的作用机制仍不明确，

同时，高压静电场的配套设备建设需要较高成本，

在具体操作上也需要继续摸索完善，因此该项技术

目前仍未被广泛应用。

低压静电场技术同样属于静电场类技术，然而

目前在葡萄保鲜方面，尚未见低压静电场的相关研

究报道。但周英杰等发现，与低温贮藏相比，添加

低压静电场可以显著减缓水蜜桃的失质量和腐烂

现象，并能在一定程度上保持水蜜桃的硬度和水

分，使保鲜时间达到１２０ｄ以上［１６］。相比高压静电

场，低压静电场处理操作方便易于控制，适合大批

量处理，可以工厂化推广，未来研究中可以推进低

压静电场在葡萄保鲜方面的相关探索。

１．１．４　热处理　热处理技术是指在果蔬采后通过
适宜温度（通常为３５～５０℃）的处理，进而延缓果
蔬的采后成熟速度，同时可以抑制有害微生物孳
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生，进而达到对采后果蔬的保鲜效果［１７］。曹明明等

对鲜切玫瑰香葡萄进行４５℃的热水处理后，发现适
宜温度的热处理可以延缓葡萄在贮藏过程中维生

素Ｃ含量的降低，有效保持了鲜切玫瑰香葡萄的品
质和细胞完整性，提高了抗病性，同时，热处理果实

的可滴定酸含量未发生明显变化，也证明了适宜温

度的热处理不会改变葡萄果实的风味［１８］。陆衍等

以夏黑葡萄为研究对象，使用 ４５℃热空气处理
１５０ｍｉｎ，有效抑制了葡萄在贮藏期间腐烂和落粒现
象的发生，同时有效减缓了葡萄果实维生素 Ｃ含量
和硬度的下降，使果实保持了较高的糖酸比，进而

较好地维持了葡萄果实在贮藏后的品质［１９］。张聪

聪等在前人研究基础上，以夏黑葡萄为研究对象，

采用５ｇ／Ｌ山梨酸钾与４５℃热水进行复合处理，显
著降低了鲜食葡萄果实在贮藏期间的腐烂率、失质

量率和脱粒率，使果实保持较高的可滴定酸和可溶

性固形物含量，减缓了葡萄果实总酚含量的降低，

延长了葡萄的贮藏期［２０］。总体而言，热处理在葡萄

保鲜方面有着一定效果，但若温度较低则无法达到

最佳保鲜效果，温度过高则会影响果实品质，因此，

需要根据不同品种葡萄的保鲜需求进行试验摸索。

１．１．５　辐照保鲜　辐照保鲜是通过放射性元素产
生的电子束的辐射能量对采后果蔬进行处理，杀灭

果蔬表面的致病菌，同时改变果蔬细胞的代谢过

程，进而延长果蔬的保鲜时间［２１］。陈志军等在研

究中发现，电子束辐照处理可以减少无核红提葡

萄表面的微生物含量，从而降低贮藏期间的腐烂

率，且在一定范围内处理剂量越高，腐烂率越低，

但电子束处理会导致葡萄果实耐压力下降，一定

程度上降低了果实的耐贮性［２２］。田竹希等以水晶

葡萄为试验材料，采用 １－甲基环丙烯（１－
ｍｅｔｈｙｌｃｙｃｌｏｐｒｏｐｅｎｅ，１－ＭＣＰ）结合６０Ｃｏ－γ辐照处
理，能够抑制贮藏期内水晶葡萄的腐烂率、掉粒率

和失质量率，维持了水晶葡萄可滴定酸含量、可溶

性固形物含量和其硬度、弹性、胶黏性及咀嚼性，并

且处理后的水晶葡萄在贮藏 ２８ｄ时腐烂率仅为
７５２％，掉粒率仅为０．８２％［２３］。虽然辐照保鲜对于

葡萄采后保鲜具有一定功效，但由于其高昂的成本

和对人体存在的潜在危险，使得其较难成为葡萄保

鲜技术的主流。

１．２　化学保鲜
１．２．１　臭氧保鲜　臭氧拥有极强的氧化能力和杀
菌能力，可以快速杀灭果蔬表面的病原菌和有害微

生物，进而延长采后果蔬的保鲜时间，并且臭氧在

完成氧化反应后被还原为氧气，对环境无污染［２４］。

纪海鹏等发现，在０℃贮存条件下，使用臭氧处理可
以有效改善美人指葡萄的保鲜效果，对美人指葡萄

的果实硬度、可溶性固形物和还原糖含量有着有效

的维持作用，同时也使得美人指葡萄具有更好的外

观品质，好果率也更高［２５］。王玉清等以巨峰葡萄为

试验对象，探索了电解式臭氧水在葡萄保鲜时的处

理条件，发现电解式臭氧水可以用于葡萄的保鲜过

程中，在结合低温、气调等其他保鲜手段后，能较好

维持葡萄的贮藏期品质，在鲜食葡萄物流过程中，

使用电解式臭氧水结合物理保鲜包装效果明显优

于传统物流包装［２６］。虽然臭氧保鲜技术目前已广

泛应用于食品保鲜领域，但在葡萄保鲜方面的应用

研究相对较少，因此未来需要更多的相关研究来对

臭氧的葡萄保鲜效果进行进一步验证。

１．２．２　化学物质保鲜（化学保鲜剂）　化学保鲜技
术是指将各类化学制剂以浸泡、涂抹、喷施等方式

处理果蔬，使化学物质附着在果蔬表层上，进而对

果蔬生理代谢活动产生影响，实现保鲜作用的技术

方式［２７］。目前在葡萄保鲜上应用最为广泛的当属

二氧化硫（ＳＯ２）保鲜，国内外均有报道 ＳＯ２能有效
防止葡萄采后灰霉病的发生，同时对维持葡萄果梗

鲜绿有着良好效果［２８－２９］。但 ＳＯ２保鲜葡萄可能存
在一定的残留风险和环境污染问题。１－ＭＣＰ是一
种乙烯的拮抗抑制剂，有着调控采后果蔬成熟过程

的作用，因此被广泛应用于各类果蔬的采后保

鲜［３０］。Ｌｉ等研究发现，１－ＭＣＰ处理可以延缓包括
汤普森无核葡萄在内的３个葡萄品种的果梗褐变现
象［３１］。张鹏等以阳光玫瑰葡萄为研究对象，使用

１μＬ／Ｌ的１－ＭＣＰ进行采前喷施和采后熏蒸处理，
发现采后进行１－ＭＣＰ处理可以明显改善葡萄的贮
藏后品质，减缓葡萄营养成分流失速度，同时增强

葡萄在货架期的香气物质释放，提升了葡萄的货架

期品质［３２］。二氧化氯（ＣｌＯ２）是近年来新发现的可
以用于果蔬保鲜的化学物质，可以快速杀灭采后果

蔬表面的各类微生物，进而起到保鲜效果；同时，

ＣｌＯ２的安全性优于传统的ＳＯ２。江涛等以巨峰葡萄
为研究对象，发现施加ＣｌＯ２处理可以有效抑制葡萄
表面细菌等微生物的生长，同时改善了贮藏期内果

实软化、失质量、可溶性固形物损失等现象，证明了

ＣｌＯ２在葡萄保鲜方面有着良好作用
［３３］。化学保鲜

由于其成本低廉、操作相对简易、对设备场地要求

—９１—江苏农业科学　２０２４年第５２卷第４期



不高等特点，使其成为当下葡萄保鲜中应用最广的

保鲜方式，但从绿色农业发展的角度来看，化学保

鲜存在有毒有害物质残留、环境污染等不可避免的

弊端，因此，未来化学保鲜研究需要以降残留、去污

染为目标继续努力［３４］。

１．３　生物保鲜
生物保鲜根据方式不同，可以分为天然提取物

保鲜和微生物保鲜２种方式，其中，天然提取物保鲜
通常是将天然提取物采取喷施、浸泡、涂抹等方式

使其附着于果蔬表面形成保护膜，抑制果实自身呼

吸作用，同时也阻止了各类微生物的侵害，进而对

果蔬起到一定保护作用［３５－３６］。孙斐在试验中发现，

使用牛蒡低聚果糖成分处理巨峰葡萄可以提升其

采后贮藏品质，保持果实质量，同时增强葡萄在贮藏

期间对病害的抵抗能力［３７］。许泽文等通过研究发

现，从柠檬草中提取的柠檬草精油够有效减缓巨峰葡

萄在贮藏期间可滴定酸含量的降低，从而维持葡萄的

品质，保证其口感和风味，同时柠檬草精油对常见的

致病菌也有一定的抑制效果，降低了葡萄在贮藏期间

的腐烂率和失质量率［３８］。张晓虎等研发了由２％连
翘多酚＋１％氯化钙＋０．１５％植酸＋２％柠檬酸＋１％
壳聚糖制成的涂膜保鲜剂，以巨峰葡萄为试验对象，

发现涂膜处理后，一定程度上抑制了葡萄的腐烂和失

质量率，同时延缓了果实硬度的下降［３９］。刘晨霞等

通过研究发现，低温贮藏条件下通过２％壳聚糖涂膜
处理的夏黑葡萄能够较好地保持其贮藏品质，降低

了腐烂率、脱粒率和失质量率，维持了可溶性固形

物和可滴定酸等营养物质的含量，同时也能保持葡

萄较高的总酚和黄酮类物质含量［４０］。侯金丽在苦

菜提取液处理葡萄的研究中发现，经过苦菜提取液

处理的葡萄，在贮藏１０ｄ后，其烂果率和失质量率
相比对照组有明显降低，葡萄中维生素 Ｃ和可滴定
酸等物质的含量相比对照组降低更为缓慢，证明苦

菜提取液也对葡萄保鲜有着一定作用［４１］。

微生物保鲜则是通过不同种类微生物之间存

在的相互竞争拮抗作用，在果蔬表面接种对果蔬无

害的微生物进而抑制有害微生物的生长。Ｗｕ等以
阳光玫瑰葡萄为研究对象，发现酵母菌 Ｔ－２的接
种可以有效抑制灰霉菌在葡萄表面的生长［４２］。赵

春松筛选了７株能够拮抗灰葡萄孢菌、炭黑曲霉、青
霉菌的酵母菌株，通过系列试验证明，这些酵母菌

中有２株能够在一定程度上维持红地球葡萄果实在
贮藏过程中的理化特性，保持葡萄品质［４３］。

目前，对部分生物保鲜技术过程中起关键作用

的物质及其对葡萄果实作用机制的研究还不够透

彻，但从整体来看，生物保鲜效果好，无残留，符合

绿色环保可持续发展的时代要求，因此，在鲜食葡

萄保鲜技术的未来研究中，生物保鲜前景广阔，必

定占有一席之地［４４］。

２　鲜食葡萄保鲜面临的主要问题

与酿酒葡萄不同，鲜食葡萄的商品性不仅在于

葡萄本身的风味，葡萄的颜色、形态、口感等都是衡

量其商品性的因素，这就造成了鲜食葡萄在贮藏运

输过程中比酿酒葡萄有着更高的损失，因此，鲜食

葡萄的保鲜工作，不仅要保留其风味，还要保护好

葡萄的外观品质，维持其商品性，这就对保鲜技术

有着更高的要求［４５］。

目前，鲜食葡萄保鲜工作的重心在采后保鲜，

人们往往忽略了采前工作的重要性，而研究表明，

高质量耐贮藏的鲜食葡萄通常具有果实饱满、带菌

量低、无外伤、形态一致等特点，这些特质与采前果

园的管理和采摘工作息息相关［４６］。余鹏等研究发

现，采前喷施胺鲜酯，能够维持采后巨峰葡萄果实

的活性氧（ｒｅａｃｔｉｖｅｏｘｙｇｅｎｓｐｅｃｉｅｓ，ＲＯＳ）代谢平衡，
减缓了氧化对葡萄果实造成的损伤，进而延长了巨

峰葡萄的货架期［４７］。陶慧慧等以夏黑葡萄为试验材

料，通过试验比对发现在采前５ｄ喷施１００ｍｇ／Ｌ的
萘乙酸＋赤霉素处理葡萄果穗，能有效保持采后一
段时间内的果实新鲜，推迟采后贮藏果实的脱粒时

间［４８］。何庆等在对红地球葡萄的研究中发现，采前

喷施１．０ｍｍｏｌ／Ｌ的水杨酸（ｓａｌｉｃｙｌｉｃａｃｉｄ，ＳＡ）可以
延缓采后葡萄果实的软化［４９］。从上述研究实例可

见，葡萄果实在采前适时喷施适当的处理剂，能够有

效提高采后果实的耐贮性，维持果实的商品性［５０］。

因此，鲜食葡萄保鲜工作需要重视葡萄采前工作的相

关研究，针对不同种类的葡萄果实，因地制宜加强采

前葡萄园管理工作，规范采收、果实分级、包装等流程

环节，为鲜食葡萄采后贮藏保鲜打下良好基础。

在农业技术快速发展、消费观念日新月异的今

天，消费者愈发倾向于绿色生态的有机食品，而传

统鲜食葡萄保鲜中离不开的 ＳＯ２，由于其可能存在
残留和毒性逐渐不被消费者所接受。而近年来新

兴的其他保鲜技术，或是由于试验数据尚不充分，

未能及时推广；或是保鲜效果不及ＳＯ２，无法确保保
鲜效果；还有一些技术虽然在试验中存在不错的保
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鲜效果，但却因为技术尚未成熟，建设成本过高，不

适宜大规模工厂化作业等原因而未能广泛应用［５１］。

同时，在电商行业快速发展的今天，许多鲜食

葡萄种植户也都加入了电商销售平台。但鲜食葡

萄在高温密闭、震荡颠簸的物流运输环节中，极易

出现品质的劣变，如果实软化、腐烂霉变等问题，受

制于目前的物流保鲜技术，造成电商销售半径有

限，不能有效扩大产业收益［５２］。

葡萄本身是非呼吸跃变型果实，但其果梗果穗

部分属于呼吸跃变型，鲜食葡萄在贮藏运输和货架

期间极易发生果梗果穗的干枯、褐变，导致新鲜度

下降、病原菌孳生，严重影响葡萄果实品质，降低了

鲜食葡萄的商品价值［５３］。吴敏等研究表明，一氧化

氮（ＮＯ）处理有效延迟了无核白葡萄果梗的褐变程
度以及电导率的增加，抑制了果梗中叶绿素的降解

和花青素的积累，提高了无核白葡萄的采后耐贮

性［５４］。张琼琼等以新疆红提葡萄和木纳格葡萄为

研究对象，通过贮藏试验后的相关性分析发现，过

氧化物酶（ｐｅｒｏｘｉｄａｓｅ，ＰＯＤ）和过氧化氢酶（ｃａｔａｌａｓｅ，
ＣＡＴ）可能是影响红提葡萄果梗褐变的主要因素，超
氧化物歧化酶（ｓｕｐｅｒｏｘｉｄｅｄｉｓｍｕｔａｓｅ，ＳＯＤ）和苯丙氨
酸解氨酶（ｐｈｅｎｙｌａｌａｎｉｎｅａｍｍｏｎｉａｌｙａｓｅ，ＰＡＬ）可能是
影响木纳格葡萄果梗褐变的主要因素［５５］。虽然已有

部分研究开始聚焦鲜食葡萄果梗部位的保鲜问题，但

目前对果梗部位褐变原因和具体机制的研究仍不明

确，对果梗保鲜措施的相关研究仍需继续推进。

３　鲜食葡萄保鲜的未来发展趋势

首先，保鲜效果必然是鲜食葡萄保鲜工作中最

为关键的一环，要深入开展对鲜食葡萄保鲜深层机

制的研究。从根源出发，探究采后葡萄果实腐败、

软化、皱缩、褐变的分子机制。同时，鲜食葡萄在采

后贮藏过程中，极易发生果梗果穗的干枯腐烂、干

梗脱粒现象，因此葡萄采后果梗果穗的生理变化，

也是值得深入挖掘的研究重点。

其次，绿色环保可持续发展是当今社会的发展

主题，也是未来保鲜技术发展的方向。从绿色环保

的角度来说，目前在鲜食葡萄保鲜领域主流的 ＳＯ２
依赖问题亟待解决，主要原因是由于新兴保鲜技术

大多无法达到ＳＯ２在鲜食葡萄保鲜中的优秀效果，
要以无硫保鲜技术为努力方向，探索效果更好又绿

色环保的鲜食葡萄保鲜新技术。

再次，从保鲜成本和经济效益角度来看，要衡

量保鲜技术成本和产业经济效益。虽然诸如生物

技术、天然提取物、高压静电场等新兴技术的保鲜

效果尚可，但高昂的建设成本和消耗成本决定了其

难以被大规模应用。在技术开发过程中，需要进行相

应的技术攻关，对保鲜技术进行进一步改良和优化，

降低技术的成本，提高其工厂化、规模化的可能性。

同时，应该重视采前葡萄园的管理工作和采摘

后对葡萄果实及时进行挑选、分级处理。葡萄园栽

培管理做到标准化、规范化，可以有效提高产出鲜

食葡萄的果实品质，进而为采后保鲜工作提供良好

的基础。采摘后及时剔除病害果、腐烂果、损伤果，可

以增加鲜食葡萄商品性，也有利于保鲜时间的延长。

从葡萄产业体系的发展来看，在目前电商营销

不断发展的大环境下，大力发展鲜食葡萄物流保鲜

技术，能够有效扩大鲜食葡萄的销售半径，增加果

农收入，推进鲜食葡萄产业高质量发展。
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质的影响［Ｊ］．食品科学，２０１６，３７（２）：２１８－２２４．

［７］王慧玲，闫爱玲，孙　磊，等．低温贮藏对鲜食葡萄果实中单萜化

合物的影响［Ｊ］．中国农业科学，２０２１，５４（１）：１６４－１７８．

［８］张　昭，田全明，魏　佳，等．气调微孔膜包装技术在鲜食葡萄贮

运中的应用［Ｊ］．包装工程，２０２１，４２（１７）：７６－８７．

［９］张　洁，杜美军，李悦明，等．鲜食葡萄变温气调保鲜技术研究

［Ｊ］．食品研究与开发，２０２０，４１（５）：８０－８４，１０３．

［１０］ＺｈａｎｇＭ，ＭｅｎｇＸＹ，ＢｈａｎｄａｒｉＢ，ｅｔａｌ．Ｒｅｃｅｎｔｄｅｖｅｌｏｐｍｅｎｔｓｉｎ

ｆｉｌｍａｎｄｇａｓｒｅｓｅａｒｃｈｉｎｍｏｄｉｆｉｅｄａｔｍｏｓｐｈｅｒｅｐａｃｋａｇｉｎｇｏｆｆｒｅｓｈ

ｆｏｏｄｓ［Ｊ］．ＣｒｉｔｉｃａｌＲｅｖｉｅｗｓｉｎＦｏｏｄＳｃｉｅｎｃｅａｎｄＮｕｔｒｉｔｉｏｎ，２０１６，５６

（１３）：２１７４－２１８２．

［１１］ＬｉｕＣＥ，ＣｈｅｎＷ Ｊ，ＣｈａｎｇＣＫ，ｅｔａｌ．Ｅｆｆｅｃｔｏｆａｈｉｇｈｖｏｌｔａｇｅ

ｅｌｅｃｔｒｏｓｔａｔｉｃｆｉｅｌｄ（ＨＶＥＦ） ｏｎｔｈｅｓｈｅｌｆｌｉｆｅｏｆｐｅｒｓｉｍｍｏｎｓ

（Ｄｉｏｓｐｙｒｏｓｋａｋｉ）［Ｊ］．ＬＷＴ，２０１７，７５：２３６－２４２．

［１２］朱莹莹．高压静电协同低温对采后葡萄保鲜效果的影响［Ｊ］．

苏州市职业大学学报，２０１９，３０（３）：５２－５７．

［１３］温鹏飞，王　敏，高美英，等．高压静电场对采后葡萄果实总黄

烷－３－醇及隐色花色素还原酶表达的影响［Ｊ］．中国食品学

报，２０１４，１４（６）：９－１８．
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［１４］梁长梅，王建伟，温鹏飞，等．高压静电场诱导采后葡萄果实总

黄烷－３－醇积累模型构建［Ｊ］．中国农学通报，２０２２，３８（５）：

１５２－１５６．

［１５］齐梦圆，刘卿妍，石素素，等．高压电场技术在食品杀菌中的应

用研究进展［Ｊ］．食品科学，２０２２，４３（１１）：２８４－２９２．

［１６］周英杰，谢　超，梁　佳，等．低压静电场协同低温对水蜜桃储

藏保鲜过程中品质的影响［Ｊ］．浙江海洋大学学报（自然科学

版），２０１９，３８（５）：４２９－４３５．

［１７］周颖军．热处理技术在果蔬贮藏中的应用研讨［Ｊ］．黑龙江科

学，２０１７，８（１９）：２４－２５．

［１８］曹明明，阎瑞香，冯叙桥，等．热处理对鲜切玫瑰香葡萄抗氧化

活性及生理生化品质的影响［Ｊ］．食品科学，２０１２，３３（８）：

２７９－２８４．　

［１９］陆　珩．热处理对葡萄常温保鲜效果及机理研究［Ｄ］．南京：

南京农业大学，２０１４：３４－３６．

［２０］张聪聪，艾佳音，吉　茹，等．山梨酸钾和热处理对夏黑葡萄防

腐保鲜的影响［Ｊ］．食品科技，２０２０，４５（７）：１９－２６．

［２１］刘泽松，史君彦，王　清，等．辐照技术在果蔬贮藏保鲜中的应

用研究进展［Ｊ］．保鲜与加工，２０２０，２０（４）：２３６－２４２．

［２２］陈志军，孔秋莲，岳　玲，等．电子束辐照对进口葡萄色泽及保

鲜效果的影响［Ｊ］．辐射研究与辐射工艺学报，２０１３，３１（６）：

４８－５２．　

［２３］田竹希，龙明秀，李咏富，等．１－甲基环丙烯结合６０Ｃｏ－γ辐照

处理对水晶葡萄保鲜效果的影响［Ｊ］．食品安全质量检测学

报，２０２１，１２（２３）：９１２４－９１３１．

［２４］王玉佳，韩爱云．番茄的保鲜技术与方法［Ｊ］．农产品加工，

２０２１（２）：４０－４２．

［２５］纪海鹏，张佳楠，董成虎，等．臭氧处理对美人指葡萄保鲜效果

的影响［Ｊ］．包装工程，２０２０，４１（１）：１７－２２．

［２６］王玉清，陈羽尚，房若彤，等．电解式臭氧水在巨峰葡萄电商物

流中的应用研究［Ｊ］．中国南方果树，２０２２，５１（４）：１３３－１３９．

［２７］吴秀兰，任诗欣，何俊杰，等．果蔬保鲜技术现状及展望［Ｊ］．山

东化工，２０２２，５１（１２）：１１１－１１４．

［２８］ＲｏｍａｎａｚｚｉＧ，ＬｉｃｈｔｅｒＡ，ＧａｂｌｅｒＦＭ，ｅｔａｌ．Ｒｅｃｅｎｔａｄｖａｎｃｅｓｏｎｔｈｅ

ｕｓｅｏｆｎａｔｕｒａｌａｎｄｓａｆｅａｌｔｅｒｎａｔｉｖｅｓｔｏｃｏｎｖｅｎｔｉｏｎａｌｍｅｔｈｏｄｓｔｏ

ｃｏｎｔｒｏｌｐｏｓｔｈａｒｖｅｓｔｇｒａｙｍｏｌｄｏｆｔａｂｌｅｇｒａｐｅｓ［Ｊ］．Ｐｏｓｔｈａｒｖｅｓｔ

ＢｉｏｌｏｇｙａｎｄＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙ，２０１２，６３（１）：１４１－１４７．

［２９］李　杰，魏　佳，张　政，等．二氧化硫（ＳＯ２）熏蒸改善木纳格

葡萄的采后品质［Ｊ］．现代食品科技，２０２０，３６（２）：１１４－

１２１，１５１．

［３０］ＬｉＬ，ＬｉｃｈｔｅｒＡ，ＣｈａｌｕｐｏｗｉｃｚＤ，ｅｔａｌ．Ｅｆｆｅｃｔｓｏｆｔｈｅｅｔｈｙｌｅｎｅ－

ａｃｔｉｏｎｉｎｈｉｂｉｔｏｒ１－ｍｅｔｈｙｌｃｙｃｌｏｐｒｏｐｅｎｅｏｎｐｏｓｔｈａｒｖｅｓｔｑｕａｌｉｔｙｏｆｎｏｎ－

ｃｌｉｍａｃｔｅｒｉｃｆｒｕｉｔｃｒｏｐｓ［Ｊ］．ＰｏｓｔｈａｒｖｅｓｔＢｉｏｌｏｇｙａｎｄＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙ，

２０１６，１１１：３２２－３２９．

［３１］ＬｉＬ，ＫａｐｌｕｎｏｖＴ，ＺｕｔａｈｙＹ，ｅｔａｌ． Ｔｈｅｅｆｆｅｃｔｓｏｆ１ －

ｍｅｔｈｙｌｃｙｃｌｏｐｒｏｐａｎｅａｎｄｅｔｈｙｌｅｎｅｏｎｐｏｓｔｈａｒｖｅｓｔｒａｃｈｉｓｂｒｏｗｎｉｎｇｉｎ

ｔａｂｌｅｇｒａｐｅｓ［Ｊ］．ＰｏｓｔｈａｒｖｅｓｔＢｉｏｌｏｇｙａｎｄＴｅｃｈｎｏｌｏｇｙ，２０１５，１０７：

１６－２２．

［３２］张　鹏，袁兴铃，王利强，等．１－ＭＣＰ处理对阳光玫瑰葡萄货

架品质的影响［Ｊ］．包装工程，２０２１，４２（７）：１９－２７．

［３３］江　涛，程传松，郭凤婷，等．气体二氧化氯对葡萄杀菌效果及

品质的影响［Ｊ］．食品科学，２０２３，４４（５）：１６１－１６８．

［３４］袁　宁，王　怡，王佳宇，等．鲜切南瓜保鲜技术研究进展［Ｊ］．

包装工程，２０２２，４３（１９）：１４３－１５１．

［３５］万丹丹，王雪宁．水果采后生物保鲜研究进展［Ｊ］．食品安全导

刊，２０２０（１４）：３５．

［３６］宋居易，陈　惠，张　欣，等．抑制蚕豆鲜荚腐败菌的生物保鲜

技术［Ｊ］．江苏农业科学，２０２２，５０（１５）：１６９－１７５．

［３７］孙　斐．牛蒡低聚果糖诱导水果采后保鲜的机制研究［Ｄ］．济

南：山东大学，２０１３：９１－９４．

［３８］许泽文，李环通，王绮潼，等．柠檬草精油成分分析、抑菌性及对

巨峰葡萄保鲜研究［Ｊ］．食品研究与开发，２０２０，４１（１）：５１－５９．

［３９］张晓虎，李　倩，魏夏夏，等．连翘果实多酚提取及其复合涂膜

保鲜剂在葡萄保鲜中的应用［Ｊ］．中国农学通报，２０２０，３６（４）：

１３５－１４１．

［４０］刘晨霞，乔勇进，康慧芳，等．低温结合壳聚糖涂膜对夏黑葡萄

贮藏品质的影响［Ｊ］．上海农业学报，２０２１，３７（２）：１０９－１１５．

［４１］侯金丽．苦菜提取液抗菌效能试验研究［Ｊ］．现代农业科技，

２０１５（７）：７７，８１．

［４２］ＷｕＣＹ，ＷａｎｇＹＣ，ＡｉＤ，ｅｔａｌ．ＢｉｏｃｏｎｔｒｏｌｙｅａｓｔＴ－２ｉｍｐｒｏｖｅｓｔｈｅ

ｐｏｓｔｈａｒｖｅｓｔｄｉｓｅａｓｅｒｅｓｉｓｔａｎｃｅｏｆｇｒａｐｅｂｙｓｔｉｍｕｌａｔｉｏｎｏｆｔｈｅ

ａｎｔｉｏｘｉｄａｎｔｓｙｓｔｅｍ［Ｊ］．ＦｏｏｄＳｃｉｅｎｃｅ＆Ｎｕｔｒｉｔｉｏｎ，２０２２，１０（１０）：

３２１９－３２２９．

［４３］赵春松．拮抗酵母菌的筛选及其在葡萄采后保鲜中的应用

［Ｄ］．兰州：兰州大学，２０２２：６０－６１．

［４４］滕　林，王泽彬，集　贤，等．葡萄采后生物保鲜技术研究进展

［Ｊ］．保鲜与加工，２０２１，２１（９）：１４４－１５０．

［４５］莫　华，周晓洁，戴赛飞，等．鲜食型葡萄采后保鲜技术研究进

展［Ｊ］．农产品加工，２０２０（２４）：５９－６３．

［４６］张　平，朱志强，集　贤．鲜食葡萄保鲜潜力表达关键影响因素

和控制技术解析及其贮藏期潜力预警［Ｊ］．保鲜与加工，２０２１，

２１（１）：１－６．

［４７］余　鹏，孟祥轩，余义和，等．采前喷施胺鲜酯对采后巨峰葡萄

果实品质和活性氧代谢的影响［Ｊ］．食品科学，２０２３，４４（１）：

１８２－１８８．

［４８］陶慧慧，邱家洪，曾　明，等．采前喷施不同试剂对夏黑葡萄采

后落粒的影响［Ｊ］．安徽农业科学，２０２２，５０（３）：４６－５２．

［４９］何　庆，郑素慧，秦南南，等．采前喷施水杨酸对红地球葡萄采后

果实软化的影响［Ｊ］．食品与发酵工业，２０２２，４８（４）：１６－２３．

［５０］孙闽子，张　糰，吴光斌，等．采前调节剂处理对采后果实保鲜

效应的研究进展［Ｊ］．果树学报，２０２２，３９（６）：１１１１－１１２０．

［５１］冯志宏，赵　猛，赵迎丽，等．葡萄降硫和非硫保鲜措施研究进

展［Ｊ］．农学学报，２０１５，５（５）：８５－８８．

［５２］吴　剑，王剑功，褚伟雄．纳他霉素处理对电商物流过程中葡萄

品质的影响［Ｊ］．浙江农业学报，２０２１，３３（５）：９１６－９２２．

［５３］卢丽丽．果梗保鲜影响鲜食葡萄贮藏品质研究进展［Ｊ］．现代

食品，２０２２，２８（１３）：４０－４３．

［５４］吴　敏，杜　鹃，王　曼，等．一氧化氮对无核白葡萄果梗贮藏

品质和微观结构的影响［Ｊ］．食品工业科技，２０２２，４３（２１）：

３５０－３５９．　

［５５］张琼琼，魏　佳，李　杰，等．葡萄采后果梗抗氧化系统与褐变

的关系［Ｊ］．现代食品科技，２０２１，３７（９）：１２８－１３７，２０６．
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