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鲜切果蔬 + ,-./0 1 234 5 又名半处理果蔬或轻度加工果蔬
+678769’’: ;-&2.//.< ,-374/ 98< =.>.49?’./ 5，是对新鲜果蔬进行分
级、整理、清洗、切分、保鲜、包装等处理，并使产品保持生鲜状

态的制品 @ $ A。消费者购买这类产品后，不需要作进一步的处理，

可直接食用或烹饪。随着现代生活节奏的加快和生活水平的提

高，人们对果蔬消费的需求越来越高，鲜切果蔬以其新鲜、方

便、营养、无公害等特点，近年来的消费量增加相当快，特别受

到欧美、日本等国家消费者的喜爱，在我国也开始受到关注。然

而，鲜切果蔬由于加工过程中经过切分造成机械损伤，从而引

起呼吸作用和代谢反应急剧活化，品质迅速下降 @ $ A，同时由于切

割导致细胞破裂，表面发生褐变现象，失去新鲜产品的特征，大

大降低鲜切果蔬的商品价值。因此选择适当的加工方法和适宜

的保鲜技术对鲜切果蔬的生产十分重要。本文就鲜切果蔬的加

工方法和保鲜技术作一论述，以为生产提供参考。

$ 鲜切果蔬的加工技术

$( $ 加工工艺

$( $( $ 原料的来源及选择
目前对鲜切果蔬原料的系统研究还未见报道 @ ! A。但事实证

明作为鲜切果蔬的原料必须新鲜、饱满、健壮、无异味、无腐烂、

成熟度适中、大小均匀，因此应有专门的果蔬配送中心，在果蔬

集中上市期间，每天保证有适宜的原料以满足加工需求。用于

鲜切的果蔬种类近年来主要有胡萝卜、生菜、圆白菜、韭菜、芹

菜、洋葱、甘蓝、马铃薯、苹果、梨、桃、草莓、香蕉、菠萝等，对于

一个特定的果蔬原料，不是所有的品种都适合鲜切加工，只有

选择色、香、味浓，易于清洗和去皮的优良品种才能生产出优质

的鲜切产品。

$( $( " 清洗、去皮和切分
采收和收购的果蔬表面往往带有灰尘、泥沙和污物，加工

前必须仔细地清洗。需要去皮的果蔬可以采用手工、机械、化学

或高压蒸汽去皮，但考虑到机械、化学或蒸汽去皮会严重破坏

果蔬的细胞壁，使细胞质液大量流出，增加了微生物生长及酶

褐变的可能性，因而损害了产品质量，所以理想的方法是采用

锋利的刀具进行手工去皮。切分大小即要有利保存，又要符合

现代饮食需求，一般来说，切分的越细越不利于保存。

$( $( B 冲洗、护色及脱水处理
去皮、切分后的果蔬原料必须再冲洗一次以减少微生物污

染及防止氧化，也可采取专门的护色措施来防止褐变。据一些

研究报道，去皮或切分前后，清洗水中含氯量或柠檬酸量为

$## 1 "##6> C D时可有效延长货架期 @ $，$$，! A。实验表明，使用次

氯酸钠清洗切割叶用莴苣可抑制产品褐变及病原菌数量，但使

用氯处理后的原料必须经过清洗以减少氯浓度至饮用水标准，

否则会导致产品劣败及萎蔫，且具有残留氯的臭气。切分洗净

后的果蔬应立即进行脱水处理，否则比不洗的更易变坏或老

化。通常使用离心机进行脱水，脱水时间要适宜，切分甘蓝处理

时间为 "#/ +离心机转速为 "!"E- C 678 5 @B A，切割叶用莴苣脱水时

间为 B#/ +离心机转速为 $###- C 678 5 @F A。

$( $( F 包装和贮存
包装是鲜切果蔬生产中的最后操作，工业上用得最多的包

装薄膜是聚氯乙烯 G%H+用于包裹 5、聚丙烯 GG 和聚乙烯 GI
+用于制作包装袋 5，复和包装薄膜通常用乙烯 1乙酸乙烯共聚
物 + I%J5，以满足不同的透气速率 @ E A。

鲜切果蔬的包装方法主要有自发调节气体包装 +6&<7,7.< 1
946&/;0.-. ;92K9>78>L MJG5、减压包装 +6&<.-94. 1 =92336 ;92KN
9>78>L M%G5及涂膜包装。MJG包装结合冷藏一起使用能显著延
长贮藏期，在实际生产中其应用具有一定的局限性，因为目前

还没有找到足够透气性的包装材料，只能采用在包装材料上打

孔的办法来控制适宜的气体指标 @ O A。M%G包装是目前比较常用
的方法，H&--7/ @P A等研究认为，M%G可改善青椒、菊苣、苹果切片
和番茄切片的微生物情况，可提高杏和黄瓜的感官质量及改善

绿豆芽、切割蔬菜混合物的微生物及感官质量。但是最适真空

目前还不清楚。徐膜包装材料主要有多聚糖、蛋白质、纤维素衍

生物，由于其方便、卫生且可食用等特点近年来应用的比较多，

Q3/47’’&/@$E A + $PPB 5和 R&.9-<@* A + $PPO 5 等对 MG胡萝卜进行涂层
处理，发现不仅可以提高产品的稳定性，而且可以改善产品的

外观和质量。

鲜切果蔬包装后，应立即放入冷库中贮存，贮存时应单层

摆放，否则产品中心部不易冷却，放入纸箱中贮存的更应注

意。

$( " 加工中应注意哪些问题

$( "( $ 切分大小及工具的选择 切分大小是影响鲜切果蔬品
质的重要因素之一，切分越小，切分面积越大，保存性越差。刀

刃状况与所切果蔬的保存时间也有很大关系，采用锋利的刀具

切分保存时间长，钝刀切分由于切面受伤多，容易引起切面褐

变 @ $，" A。

$( "( " 病原菌数也与保存中的品质密切相关，病原菌数量多
的比少的保存时间明显缩短 @ $ A。因而要求加工过程中的清洗必

须彻底，除过用水洗去果蔬表面附着的灰尘、污物外，还要加入

一定的化学洗涤剂进行必要的消毒，同时经常检查操作人员的

健康状况，定期进行车间和工具的消毒，从而尽可能地降低微

生物和病原菌数量，延长贮藏寿命和货架期。

$( "( B 包装材料的透气性对鲜切果蔬的品质影响很大，透气
性过大，鲜切果蔬会发生萎蔫、切断面褐变。透气性太小，鲜切

果蔬会处于无氧呼吸状态，从而导致异臭及产生酒精。在选择

鲜切果蔬的加工与保鲜技术
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包装薄膜的时候，应考虑尽量使包装袋内的气体处于一个有利

于贮藏的环境，以降低呼吸速率，减轻代谢作用及褐变，从而延

长贮存期。

%) #) + 洗涤是延长鲜切果蔬保存时间的一个重要处理过程，
因而洗涤用水必须干净、卫生、符合引用水标准。否则，不仅起

不到清洗作用，反而使切分后的原料在冲洗时直接感染微生物

及其他病原菌，从而导致产品腐败。

%) #) , 温度是影响鲜切果蔬加工和贮藏的重要因素，在加工
过程中，应尽量避免高温作用，为防止在脱水、包装等工序中温

度回升，可以采取低温真空操作，并且对产品的冷却要及时。在

贮存时，尽量将包装小袋单层摆放成平板状，使产品的中心部

温度很快降下来，尤其是放入纸箱保管时更应如此。在贮存、运

输和销售过程尽可能使用冷冻冷藏车，使温度保持在 ,-以
下。

# 鲜切果蔬的保鲜技术

#) % 冷藏保鲜
温度是影响鲜切果蔬品质劣变的主要因素，目前在鲜切果

蔬生产上国外主要采用低温冷藏销售系统，鲜切果蔬从开始的

挑选、洗涤、包装、贮藏、运输到销售均在一个低温条件下进行，

取得了较好的保鲜效果。但此项技术投资大、成本高，国内由于

缺少完善的冷链系统，因而冷藏加工具有一定的局限性。

#) # ./0保鲜

./0 保鲜的基本原理是通过使用适宜的透气性的包装材
料被动的产生一个调节气体环境，或者采用特定的气体混合物

及结合透气性的包装材料主动地产生一个调节气体环境。其目

的是在包装中建立一个最适宜的气体平衡，使产品的呼吸活性

维持在尽可能低的水平上，且氧气和二氧化碳的浓度水平不能

对产品造成危害 1 + 2。在生产中控制贮藏环境的气体指标为 #3
4 ,3的氧气和 #3 4 ,3的二氧化碳 1 %5 2，如果结合使用乙烯吸

收剂则阻止果蔬品质劣变和组织软化的效果更好，通常使用的

乙烯吸收剂有高锰酸钾、活性炭加氯化钯催化剂等。/67 和

89:9;9 <%==% > 使用活性炭加氯化钯贮藏猕猴桃和香蕉切片发
现能够很好地防止软化 1 %$ 2。

#) " 保鲜剂贮藏保鲜
为了减少鲜切果蔬的褐变反应率和延长货架寿命，早期使

用亚硫酸盐或酸式亚硫酸盐，取得了较好的效果。但是，由于这

两种含硫的盐对一些气喘病人能引发好几种类似过敏的反

应。最近，美国 ?@/已禁止亚硫酸盐类在某些食品生产中使用
1 %" 2。现在常常采用安全的食品保鲜剂处理，如利用抗氧剂 &A
来消耗氧气、利用酸、螯合剂等抑制或钝化酶活性，从而有效地

抑制果蔬组织的褐变。保鲜剂多用化学添加剂如抗坏血酸和异

抗坏血酸及其钠盐 1 %B 2、C D半胱氨酸 1%+ 2、柠檬酸 1 %# 2、+ D取代基
间苯二酚 < + D EF> 1%" 2 等。研究表明，抗坏血酸 <//> G柠檬酸
<A/> <%$ G #H I C > 的混合物及 // G *9A( <%$ G ,H I C > 的混合物
能抑制苹果切快中 00J活性的 =$3到 %$$3 1%# 2；A/ G //混合
物对抑制其它果品的褐变也有效 1 %! 2；+ D EF G //或 + D EF G

A/结合使用在 "#$KL处时对纯化 00J的抑制率达 %$$3 1%" 2；

+3异抗坏血酸钠 G $) #3 A9A(# G ,$LH I C+ D EF对抑制鲜切西
洋梨褐变比相应的酸处理更有效 1 %B 2；// G A/在土豆切片、苹
果切片、苹果块 1%= 2中均有效地抑制褐变和延长货架期。因此常

温下选择适当的保鲜剂处理对鲜切果蔬的保鲜、运输及销售具

有十分重要的意义，但对于不同种、品种的果蔬采用那种保鲜

剂类型、组合及浓度的配比还需要进一步的研究。

#) + 其它保鲜技术
利用射线辐照处理、振荡磁场、高压及生物防腐剂处理，对

于鲜切果蔬的保鲜也具有很好的效果 1# 2。
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