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　　摘　要:总结了影响蓝莓贮藏的几种因素及贮藏蓝莓的常用方法 ,并且探讨了几种蓝莓贮藏

新技术。
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　　蓝莓为多年生落叶或常绿灌木树种。蓝莓果实呈

蓝色或红色 ,果肉细腻 ,种子极小 ,甜酸适口 ,香气清爽

宜人 ,富含维生素 E 、维生素 A 、维生素B 、SOD等成分 ,

以及钾 、锌 、铁 、锰等微量元素 ,具有防止脑神经衰老、增

强心脏功能 、明目及抗癌等独特功效。因此 ,国际粮农

组织将其列为人类五大健康食品之一。在我国 ,随着我

国人民生活水平和对蓝莓营养保健价值认识的不断提

高 ,蓝莓及其加工品的市场需求量也将迅速增大。但是

蓝莓果实的耐贮性一直是小浆果类生产经营的重大问

题。比起树莓类 ,蓝莓的贮藏性略强 ,但是 ,完全成熟的

果实货架期却很短 ,需要有进一步的研究。

1　影响蓝莓贮藏的因素
1.1　采收

要适时采收。过早采收则果实小 ,风味差 ,影响果

实的品质;但也不能过晚 ,尤其是鲜果远销 ,过晚采收会

降低耐贮运性能。果实成熟时正值盛夏时节 ,注意不要

在雨中或雨后马上采收 ,以减少霉烂。矮灌蓝莓果实成

熟期较长。但先成熟的果实也不易脱落 ,所以可待全部

成熟时一起采收。矮丛蓝莓果实较小 ,人工采摘比较困

难。使用最多而且快捷方便的是梳齿状人工采收器。

采收后可能会有破损的果实 ,应及时分选;高灌蓝莓由

于果实成熟期不一致 ,一般采收需要持续 3 ～ 4周 ,通常

每隔 1周采 1次。果实鲜销时 ,采用人工采摘。采收后

放入塑料食品盒中 ,再放入浅盘中运输到市场。尽量避

免挤压 、曝晒。作加工用果实等果实全部成熟时采收 ,

采用机械采收。

1.2　存放

鲜果需要在 10℃以下低温贮存运输 ,果实从田间温

度降至 10℃以下低温必须经过预冷过程 ,去除田间果实

热量 ,才能有效防止腐烂。预冷的方式主要是真空冷

却 、冷水冷却、冷风冷却。

真空冷却:果实通过表面水分蒸发散热冷却。此方

式冷却速度快 ,20 ～ 30 min即可完成。冷水冷却:用冷

水浸渍或喷淋。此方法与空气冷却相比效率高 、速度

快 ,但易引起果实腐烂。冷风冷却:用冷冻机制造冷风

冷却果实 ,果实利用价值高。分为强制冷却和差压冷

却。强制冷却即向预冷库内强制通入冷风。但有外包
装时冷却速度较慢。为了尽快实现热交换 ,可在外包装

上打孔。差压冷却在预冷库内所有外包装箱两侧打孔 ,

采用强制冷风将冷空气导入箱内 ,达到迅速冷却的

目的。

1.3　包装

传统的蓝莓果实包装是用纸板盒 ,每 12个盒装入

浅盘中运输。但这种纸板盒包装容易引起果实失水萎

蔫。改进后采用蜡封纸盒 ,并在上部及两侧打孔 ,以便

通风。最近几年 ,无毒塑料盒应用于鲜果包装 ,一般以

120 g左右一盒比较适宜 ,这种独立小包装利于保持果

实品质和延长贮运寿命。

1.4　果实质地

果实质地软硬影响其贮藏性。以鲜果出口远销为

目的时 ,宜选质地较硬的品种;当地市场销售时 ,可选质
地稍软的品种;以加工果汁和果酒为生产目的时 ,宜选

质地较软的品种 ,以提高出汁率。

1.5　果实蒂痕

蒂痕是影响果实耐贮运性的一个重要因素。蒂痕

的大小 、干湿和深浅影响商品的外观 ,有的品种采收困

难 ,采下的果实留下很深很大的蒂凹 ,有的蒂痕潮湿甚

至出水 ,有的连蒂痕附近的果皮也被撕脱 ,这些都会影

响果实贮运性。

2　蓝莓常用贮藏技术
　　冷藏法是把蓝莓存放于冷库里进行贮藏的一种方

式。冷库的温度可通过制冷压缩机人为的调节和控制 ,

不受外界环境的影响。因此 ,对保持蓝莓果品质和延长

贮藏寿命具有显著的效果。加工冷冻果是浆果类果实
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利用的一个趋势 ,黑莓 、树莓 、草莓等均可加工成速冻

果。但以上三类浆果冷冻时 ,容易出现变色 、破裂等现

象 ,而蓝莓果实冷冻后则无此现象。相对树莓 、草莓等

果实 ,蓝莓果实质地较硬 ,适合冷冻果加工 ,可以冷冻果

供应市场。冷冻温度要求在 20℃以下 ,10 kg 或13.5 kg

一袋(聚乙烯袋装)装箱。运输过程中也要冷冻。

蓝莓冷藏时 ,要注意以下几个问题:根据不同蓝莓

品种的生物学特性 ,制定适宜的温度 ,以防止果实出现

低温伤害;蓝莓果实入贮前 ,要对库体进行消毒。消毒

方法:一般采用硫磺熏蒸 ,用量为硫磺 5 ～ 10 g/m3库容。

消毒时间为 24 ～ 48 h ,然后对冷库进行彻底通风;果实

在冷库里的堆码方式以“品”字形或“井”字形为宜 ,并在

果堆之间留出宽约 1.5 ～ 2 m的人行道 ,以利于通风散

热和操作管理;在贮藏过程中 ,要随时检查库内的温湿

度 ,要严格控制库温 ,尽量减少温度波动的范围。同时 ,

还要对库体定期通风 ,以排出库内不良气体。通风时 ,

应在温度较低的早晨进行;定期抽验果品 ,掌握贮藏情

况 ,以确保贮藏期的长短。

3　蓝莓贮藏新技术
随着人们生活质量的提高 ,果蔬的保鲜越来越受到

人们的重视。近年来 ,果蔬保鲜技术的研究也日益增

多 ,特别是辐照技术 、高压电场技术 、电子冷藏技术等作

为一类新型 、简捷的技术也逐渐开始被应用在果蔬保鲜

领域 ,且较其他保鲜技术有其独到之处。
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Abstract:This paper introduced some storage influence factor and blueberry common storage method , and also discussed

several new storage technologies.
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