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鲜食葡萄贮藏保鲜技术研究进展 

刘程宏*, 段罗顺, 柴丽娜, 郑华魁 

(郑州市农林科学研究所, 郑州  450000) 

摘  要: 葡萄在贮藏保鲜过程中极易发生腐烂、落粒、失水、褐变等现象, 严重制约着鲜食葡萄产业的发展。

近年来, 各国对葡萄的贮藏保鲜都进行了大量试验研究, 技术的更新和方法的联用使得鲜食葡萄得以更好的

贮藏保鲜。本文对国内外关于鲜食葡萄贮藏保鲜的传统方法、物理方法、化学方法、生物方法及其他一些技

术做了较全面的总结和综述, 以期为鲜食葡萄的贮藏保鲜提供理论参考。 

关键词: 鲜食葡萄; 贮藏; 保鲜; 技术 

Research advances on storage and fresh-keeping technology  
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ABSTRACT: In the process of storage and preservation, grape is prone to rot, granulation loss, water loss, browning 

and other phenomena, which seriously restricts the development of fresh grape industry. In recent years, many countries 

have carried out a large number of experimental studies on grape storage and preservation, the update of technology and 

the combination of method makes fresh grape better preserved. This paper summarized the traditional methods, physical 

methods, chemical methods, biological methods and some other techniques of table grape storage and preservation at 

home and abroad, in order to provide theoretical references for fresh grape storage and preservation. 
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1  引  言 

2017年中国葡萄产量为 1308.29万吨, 居世界第一[1]。

葡萄一般有鲜食和加工 2 种, 欧洲等国多用于酿酒、果汁

等的加工, 而我国多以鲜食为主, 但贮运过程中会造成高

达 20%以上的损失, 严重制约着我国鲜食葡萄产业的发

展。研究表明, 在贮藏过程中危害葡萄的病原体全部为真

菌, 尤以灰霉病为甚, 因此, 采前要做到合理灌溉施肥、做

好树体及田间管理、病虫害防治, 待充分成熟进行采收, 

以控制带菌量, 而采后应做好贮藏保鲜技术研究和应用, 

这是鲜食葡萄产业的重要环节[2]。 

近年来, 各国对葡萄的贮藏保鲜都进行了大量试验

研究, 本文对这些技术和方法做了较全面的总结和综述, 

以期为鲜食葡萄的贮藏保鲜提供理论参考。 

2  贮藏保鲜技术 

2.1  传统方法 

传统的贮藏形式有简易沟藏、土窑洞贮藏、通风库贮

藏等, 而使用以 SO2 和硫化物为主要成分的化学防腐剂仍

是最广泛使用的有效措施。因为 SO2 不仅抑制灰霉菌而且

可以避免果梗失绿, 减轻脱粒, 还能减弱呼吸强度, 延缓

衰老。常用液化 SO2 熏蒸和以焦亚硫酸盐为主要成分的固
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体保鲜剂贮藏保鲜, 美国依据 Nelson 提出的 2 段释放法研

究出了 2 段释放 SO2 的装置, 有效控制了 SO2 的释放, 并

减轻其对葡萄的漂白伤害[3]。 

2.2  现代方法 

由于 SO2 保鲜剂存在产品单一、针对性产品开发不足, 

葡萄内残留物及对空气、环境的污染问题, 因而各国都在

进行 SO2 替代方法的研究, 并取得了相当进展。 

2.2.1  物理方法 

(1) 冰温冷藏  

冰温冷藏是指将葡萄贮藏在 0 ℃以下但葡萄中的生

物组织还未开始结冰这个温度带中, 使葡萄得以保鲜但不

会受到冻害。葡萄的冰点在2.5~1.5 ℃, 因此认为其最适

贮藏温度为1~0 ℃。冰温冷藏在世界范围内得到广泛应用, 

郇延军等[4]使用冰温高湿法贮藏‘巨峰’葡萄, 能够避免冷藏

新鲜程度低、葡萄组织结构破坏大以及贮藏周期短等问题。 

(2) 气调贮藏  

气调贮藏法是通过对 O2 和 CO2 等气体成分比例的调

节延长贮藏周期。Teles 等[5]研究发现, 40%CO2 熏蒸处理能

够有效抑制‘Fame Seedless’和‘Crimson Seedless’葡萄中灰

霉菌的生长和繁殖。气调保鲜有较好效果, 但高浓度的

CO2 虽然能缓解葡萄褐变, 对有害菌的抑制作用却有限。 

(3) 热处理  

热处理是一种非化学但有效的保鲜手段, 可诱导植

物产生热休克蛋白, 从而抑制呼吸强度、乙烯合成及叶绿

素分解, 最常用的有热水浸泡和热蒸汽处理。寇丽萍等[6]

表明热水 45 ℃、8 min 处理和热空气 55 ℃、5 min 处理均

可以有效抑制病原菌的生长繁殖。曹明明等[7]研究发现, 

45 ℃热水处理对葡萄贮藏保鲜的效果最佳, 可以延缓 VC

含量的降低和 MDA 含量的升高。但是由于品种繁多, 适

宜的热处理介质、处理时间和温度也会有所不同。另外, 热

处理存在随着处理温度的升高或处理时间的延长会使葡萄

失重、色泽变暗的问题。 

(4) 辐照保鲜  

辐照保鲜是对葡萄照射适量射线或电子以取得较好

保鲜效果, 但该法的使用存在适宜剂量和处理时间的问

题。C 类紫外线照射‘玫瑰香’[8]、‘甬优 1 号’葡萄[9], 可显

著抑制果实腐烂。照射剂量范围为 0.125~0.5 kJ/m2 时葡萄

的抗病性均能得到增强, 但超过 1.0 kJ/m2 则会引起褐变和

变软。高能电子辐照能够显著提高葡萄 VC、可滴定酸、

总酸含量、过氧化物歧化酶活性及好果率。Salunkhe[10]用

10、20 Gy 的 X-射线照射无核白葡萄, 然后 4.4 ℃贮藏 1

个月效果最好。 

(5) 压力处理保鲜  

高压保鲜是一种通过向果实外部施加压力, 以阻止

水分和营养物质向外扩散, 并减缓呼吸速率和成熟速度的

技术, 一般压力为 253~404 MPa。应用中常与冷藏技术结

合, 使葡萄在 5 ℃条件下保存 5 个月; 低压贮藏是通过减

低气压, 促使果蔬组织内挥发性有害气体向外扩散, 从而

减少由这些物质引起的衰老和生理病害。目前主要应用于

苹果、梨等大宗果品上, 在葡萄上尚未大规模推广应用[11]。 

(6) 电磁处理   

高压静电场处理是使用 2 块平行电极板产生静电场, 

并且变压器被升压以产生很高的直流电压, 以此处理极板

间的贮藏物。裴茹[11]、刘铁玲等[12]分别以‘玫瑰香’和‘巨峰’

葡萄为材料, 发现 60 kV/m 的高压静电场处理具有最佳的

保鲜效果。但此法昂贵且操作复杂, 难以推广应用。利用

交流电产生的交变磁场处理葡萄也可以取得较好的保鲜效

果, 提高葡萄商品价值。黄利强[13]用不同强度的磁场处理

葡萄, 并结合气调包装, 发现强度为 1 A/m 磁场处理的效

果最好。 

2.2.2  化学方法 

(1) 乙醇/乙醛/乙酸处理  

适当剂量的乙醇/乙醛/乙酸处理可以延缓果蔬的成熟

和衰老, 减轻生理病害, 延长贮藏期。乙醇溶液浸泡和蒸

汽熏蒸葡萄均有与 SO2 处理相当(甚至更好)的保鲜效果。

杨建华等[14]研究发现, 3.0~6.0 mL/kg 的乙醇气体缓释处理

对于鲜食葡萄防腐效果均较好, 且此法对于贮藏温度没有

严格要求。乙醛具有杀菌和杀虫的特性, 可抑制微生物生

长, 减少果蔬腐坏。Ilana 等[15]报道, 乙醛蒸汽可以降低葡

萄由灰霉菌、软腐菌、曲霉菌及黑霉菌引起的腐烂。果实

经 0.5%乙醛蒸汽处理 24 h 后转放到 20 ℃下贮藏 8 d, 可完

全抑制软腐病的发生。乙酸也是一种杀菌剂, 用体积分数

0.27%的乙酸处理葡萄, 贮藏效果和 SO2 处理无明显差异。

对葡萄用 8.0 mg/L 的乙酸熏蒸后, 0 ℃下贮藏 74 d, 烂果率

由 94%降至 2%, 效果显著[16]。 

(2) H2O2 处理  

H2O2 有杀死微生物的作用, 可抑制葡萄贮运中的灰

霉腐烂, H2O2 蒸汽熏蒸对灰霉病由强烈的抑制作用, 且无

残留、无漂白现象, 对于葡萄的贮藏保鲜较为适宜。Eris[17]

以‘Muskule’葡萄为试材, 研究发现, 40 ℃下处理 20 min 的

贮藏保鲜效果最好。 

(3) H2 处理  

H2 是一种无毒副作用的抗氧化剂, 可选择性的消除

果蔬在贮藏过程中产生的自由基, 提高抗氧化酶类的活

性。Huali[18]认为 H2 可以通过调节机体抗氧化性, 从而延

缓贮藏期果实的成熟和衰老。臧学文[19]研究发现, H2 处理

可减少葡萄贮藏过程中损失, 延长贮藏期。赵素平[20]用 H2

熏蒸处理猕猴桃也取得了较好的保鲜效果。 

(4) ClO2 杀菌剂保鲜  

ClO2 是一种强氧化剂, 具有很强的杀菌能力, 通过固

体 ClO2 保鲜剂释放 ClO2 气体达到杀菌保鲜的目的。有研

究表明, ClO2 有利于保持‘无核白’葡萄[21]和‘藤稔’葡萄[21]
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的色泽、形态、硬度、好果率、VC 和总酸的含量。许萍

等[23]研究发现 ClO2 保鲜剂可有效降低‘夏黑’葡萄的腐烂

率, 且以 5 g/kg 的用量效果最好。低浓度和短时间的浸泡

处理有利于保持葡萄的品质, 而高浓度或长时间处理则对

其品质有损。ClO2 虽然能够杀死葡萄表面的病原菌, 但是

葡萄不耐 ClO2, 会导致灼伤、失水等伤害。因此, ClO2 的

使用方式、处理浓度和时间以及对葡萄果实本身的生理影

响需进一步研究。 

(5) 1-甲基环丙烯保鲜剂保鲜  

1-甲基环丙烯 (1-methylcyclopropylene, 1-MCP)是一

种乙烯受体抑制剂, 可有效抑制乙烯的生理作用, 从而抑

制果实的成熟衰老。采前利用 1-MCP处理, 葡萄的失重率、

落粒率和腐烂率大大降低, 贮藏效果好。无论结合冰温还

是常温贮藏, 均有较好的贮藏效果。由于 1-MCP 本身不具

有杀菌性, 在应用中常结合 SO2 或 ClO2 保鲜剂使用, 有效

延缓葡萄的成熟衰老, 减少褐变、腐烂, 提高好果率。 

(6) 仲丁胺保鲜  

仲丁胺是一种碱性表面杀菌剂, 对多种真菌具有明

显的抑制作用。其突出特点是它作为一种仿生制品, 在柑

橘皮以至人体血液中都含有, 现已广泛用于果蔬保鲜。仲

丁胺及其衍生物对葡萄的防腐作用优于 SO2 熏蒸, 但有效

贮藏期短。 

2.2.3  生物方法 

生物保鲜技术是利用生物制剂或生物方法处理果蔬

产品延长其货架期的新型、环保且有效的保鲜方法, 它符

合绿色环保要求, 并能节约资源, 减少能源浪费。使用生

物制剂贮藏保鲜食品, 不仅没有健康危害和化学处理造成

的环境污染, 而且易于操作处理, 费用低效果好。其种类

主要有微生物菌体保鲜、菌体次生代谢产物保鲜、利用抗

菌肽保鲜、生物酶保鲜、多糖类物质保鲜和利用生物体自

身成分或提取物保鲜等。 

(1) 纳他霉菌/素保鲜  

生物方法的最大特点就是以菌治菌, 该法已在果蔬

保鲜上取得了良好效果。目前使用较多的是纳他霉菌, 该

菌不仅能够抑制真菌, 还能防止真菌毒素的产生, 且对人

体无害, 常用作食品的表面防腐剂。该菌被用于葡萄保鲜, 

可以减少贮藏期间的腐烂 , 并较好的控制失重率 , 抑制

PPO 和 POD 的活性, 延长葡萄贮藏周期。此外, 可以使用

纳他霉素选择性地抑制酵母菌和霉菌, 亦可取得较好的保

鲜效果。 

(2) 酶法保鲜  

酶法保鲜是一种目前应用较多的生物保鲜技术, 其

原理是利用酶的催化作用, 防止或消除外界因素的不良影

响。酶由于其专一性、高效性和温和性被广泛应用于各种

果蔬保鲜, 目前常用的生物酶有葡萄糖氧化酶和细胞壁溶

解酶等。 

(3) 涂膜剂保鲜  

最常用于涂膜保鲜的是壳聚糖这种天然的可食性保

鲜材料 , 其成膜性、气体选择透过性和抗菌性较好。

Gianfranco 等[24]发现, 用乙酸溶解的壳聚糖溶液对葡萄采

后灰霉病具有显著的抑制效果。另有发现, 芦荟胶富含多

种生物活性物质, 已作为一种新型有效的绿色处理剂用于

果蔬的商业涂膜保鲜包装。Farahi[25]研究发现体积比为 2:1

的芦荟胶处理组可显著降低葡萄采后灰霉病的发病率, 采

前 1 d 用芦荟胶溶液喷洒处理, 然后 2 ℃下贮藏 35 d, 烂果

率显著降低。使用 Serrano 的专利配方组成, 芦荟胶采前或

采后处理鲜食葡萄, 均可显著抑制灰霉菌。 

(4) 植物提取物保鲜  

采用适当的溶剂或方法, 从植物原料中提取或加工

获得的植物提取物可显著抑制葡萄采后灰霉病。Xu[26]的研

究发现, 采后鲜食葡萄簇用葡萄柚籽提取物溶液浸泡处理

后, 灰霉菌感染率显著降低。Tripathi 等[27]发现, 采用罗勒

油、桃李属和生姜 3 种不同的香精油进行处理后, 葡萄浆

果开始出现灰霉病症状的时间显著推迟。丁香酚、百里香

酚和香芹酚均可显著降低葡萄浆果的灰霉菌感染率。 

2.2.4  其他方法 

(1) 采前喷钙处理  

钙是一种符合绿色环保要求的保鲜处理剂, 其原理

是钙可加强细胞膜和细胞壁的稳定性和机械强度, 同时减

弱细胞膜透性的变化, 以此增强果实的抗性和耐贮性。研

究发现采前喷洒含钙的化学保鲜剂的葡萄具有良好的保鲜

性能。红提葡萄[28]和‘红地球’葡萄[29]采前喷施过磷酸钙, 

均有较好的保鲜效果。 

(2) 盐类处理保鲜  

通过采前和采后对果蔬浸渍或喷洒各类盐溶液, 改

变真菌生长环境的 pH, 从而达到抑菌目的。Qin 等[30]研究

发现 1%的四硼酸钾溶液有最好的抑制效果, 可使灰霉病

的发病率由 36.8%降低至 2.4%。采用藻朊酸盐对葡萄进行

涂膜处理, 可显著抑制灰霉病的发生。但进行采后处理时, 

需要注意盐类在浆果表面的残留问题。 

(3) 新型保鲜剂  

目前新型保鲜剂的种类较多。如庞博等[31]选用甘油、

淀粉、明胶、琼脂与重亚硫酸钠组成的化学保鲜剂处理‘腾

远’葡萄果实, 结果该保鲜剂使样品水分损失明显降低, VC

含量、可滴定酸与可溶性固形物的减少减缓, 提升果实的

光泽度, 延长了贮藏时间。 

(4) 植物生长调节物质保鲜  

使用 GA、6-BA 等植物生长调节剂处理葡萄, 果实腐

烂和落粒现象显著减少, 有较好的保鲜效果[32]。Zoffoli[33]

对‘Thomson seedless’葡萄 2 次和 8 次使用赤霉酸后, 葡萄

灰霉病的发病率由 1%增加到 12%。但如果反复多次使用

有可能会使灰霉病对经调节剂处理后的葡萄结构产生一定
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的敏感性。水杨酸广泛存在于高等植物中, 是植物体内产

生的一种简单酚类化合物。无论是采前、采后还是贮藏期

间用 1.0 mmol/L 水杨酸处理, 都可明显抑制葡萄的腐烂, 

减缓电解质的渗透, 能维持较高的可溶性固形物含量, 保

持葡萄良好的品质, 延迟葡萄成熟衰老。 

(5) 脉冲渗透式双重杀菌保鲜技术  

脉冲渗透式双重杀菌保鲜技术是应用于葡萄保鲜的

新技术。王金锋等[34]以晚熟‘红地球’葡萄为试材, 研究发

现脉冲式杀菌处理技术结合入库后渗透式专用保鲜剂搭配

方式, 使用剂量筛选和冷库温度精准调试, 贮藏保鲜时间

由原来的 45~60 d 延长到 140~175 d, 且葡萄的综合品质保

持良好, 大幅延长了保鲜期。 

(6) 纳米保鲜  

纳米保鲜技术是结合不同的保鲜产品选择不同的纳

米复合材料进行包装, 保鲜效果良好。曹雪玲等[35]研究发

现, 0.3 μm 纳米银胶即可延缓葡萄腐烂速度, 降低葡萄中

总酸和还原糖含量, 且效果稳定。许志等[36]以纳米碳酸钙

和壳聚糖为主要成分制备纳米保鲜剂, 结果表明, 冷藏条

件下 1.5%壳聚糖和 0.03%纳米钙涂膜保鲜效果最好。该法

适应范围广, 成本低, 保鲜周期长, 相信在不久的将来这

种保鲜技术必将在我国的葡萄及其他果蔬产品的保鲜上得

到大力推广应用。 

2.3  其他研究 

关于葡萄贮藏保鲜的方法及贮藏过程中存在的诸多

问题, 国内外研究学者进行了大量的试验和探讨, 除了上

述方法外, 还有以下一些研究进展。 

李桂峰[37]以‘红地球’葡萄为试材, 将鲜切技术首次应

用于葡萄保鲜, 实现以葡萄果粒为基本的贮藏和营销单元

模式。Wu 等[38]发现 1 mg/L O3 水浓度和 0 ℃的最优配置可

以延长葡萄保鲜时间并延缓葡萄品质下降。Sabir 等[39]研究

发现蜂蜜溶液浸泡后的气调包装对葡萄的品质和保存期都

有所改善。Mulugeta 等[40]发现非穿孔衬垫是最有效的防止

水分流失的保鲜装置。Voltaire 等[41]发现果粉层可抑制外

来微生物的入侵, 对葡萄安全及品质起到保护作用。Ma 

等[42]调查发现葡萄在家用冰箱贮藏过程中保鲜度与冰箱

温度、开关次数和混放东西呈负相关性。Benkhemmar 等[43]

调查发现, 抗病害葡萄品种贮藏期长, 糖分低而酸度高的品

种贮藏时间长。屈彦伯等[44]研究发现质量分数 75.0%的焦亚

硫酸钠保鲜纸对‘红地球’葡萄的保鲜效果最优。 

2.4  多法联用 

例如, 乙醇处理和热处理结合比单独使用可以杀死

更多的葡萄霉菌孢子。采后热处理结合低浓度的钙盐具有

更好的贮藏保鲜效果。又如, O3 可以氧化分解掉贮藏环境

中具有催熟作用的乙烯, 延缓葡萄的成熟衰老, 但它会加

快氧化葡萄组织内的多酚类和抗坏血酸等物质, 导致果实

褐变。因此不建议单独使用臭氧保鲜葡萄, 将其与 SO2 保

鲜剂、冰温贮藏等保鲜技术联用则会取得更为理想的保鲜

效果。在低温冷藏基础上的辅助各种保鲜方法较之单独使

用低温冷藏有更好效果。刘淑仪等[45]研究发现‘巨峰’冬葡

萄经各保鲜剂处理并结合冰温贮藏 3 个月果实品质可有效

保持。陈志军等[46]发现, 560 Gy 电子辐照会使葡萄中果实

耐压力和果皮花青素等含量大大降低, 辐照结合低温贮藏

能够明显改善葡萄的贮藏性能。 

3  结语与展望  

我国葡萄产量世界第一, 但贮运损失制约了鲜食葡

萄产业的发展。近年来, 关于葡萄贮藏保鲜技术的研究越

来越多, 研究方向也逐渐向材料学、生物学、食品化学、

机械工程等诸多学科和领域发展, 贮藏保鲜技术也正由单

一技术向复合技术方向转化。为了进一步提高果实的贮藏

品质, 延长果品的贮藏期, 研究和开发新型无公害的保鲜

技术仍是今后的研究重点; 此外想要在保证鲜食葡萄的保

鲜效果的同时降低操作成本、提高综合效益, 应根据不同

品种和实际要求采用适宜的保鲜方法及多法联用保鲜。 
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