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采后芦笋贮藏保鲜技术的研究
樊卫国

（湖南应用技术学院）

[摘　要]芦笋的别称有很多，其中包含野天门冬以及石刁柏等多种别称。芦笋属于多年生植物。芦笋的食品加工是以其幼

茎作为主要食材，主要食品类型则分为鲜食与速食罐头两种。新鲜芦笋含有多种营养成分，营养价值极高。其中蕴含了多种氨基

酸、碳水化合物以及维生素等对人体有益的成分，其中营养价值最高的便是天门冬酰胺。天门冬酰胺不仅可以帮助人们排尿，而

且还可以帮助人们缓解疲劳。与此同时，天门冬酰胺还具有补精强体的功效。芦笋由于具备极高的营养价值非常受人们的喜爱，

绿芦笋与白芦笋是芦笋的两大品种，但是相比较之下，绿芦笋的营养价值要比白芦笋的营养价值高出许多，因此，绿芦笋的受欢

迎程度也较高。本文主要对影响采后芦笋贮藏期限的主要原因进行简要分析以及探讨，然后针对如何提高采后芦笋保鲜技术的问

题进行探讨。
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引言

据相关研究表明，绿芦笋因富含得较高的营养价值，受人

们的喜爱程度也要比白芦笋高出许多。但是绿芦笋的储存难度

系数较大，采后的绿芦笋由于其呼吸作用十分强盛，再加之其

他外在客观因素的影响，在采后的一段时间内便会出现发黄、

弯曲以及失重等问题，种种问题的出现都会在极大程度上使芦

笋的营养价值流失以及商业价值大打折扣。

一、限制采后芦笋贮藏期限，导致采后芦笋快速腐烂的因

素

1.1芦笋呼吸作用强盛

芦笋的呼吸作用十分强盛，其需要利用氧气与二氧化碳来

维系呼吸作用的正常进行。呼吸作用是指植物通过自身细胞中

所蕴含的有机质在酶的作用下进行氧化分解的过程。芦笋在进

行有机质分解的同时，还需要向外界不断的释放能量。因此，

强盛的呼吸作用会加速芦笋的腐烂。现阶段，蔬菜种植户在进

行蔬菜保鲜的过程中，往往会采取相应的措施来降低蔬菜的呼

吸作用，以此来保障蔬菜可以得到长时间的保存。据相关数据

表示，在绝大部分蔬菜品种的呼吸作用之中，芦笋的呼吸作用

是极强的，因而，芦笋的贮藏期也是蔬菜当中较短的。由此可

知，芦笋强盛的呼吸作用是限制其贮藏期限的一大原因。

1.2贮藏条件

芦笋在采后的贮藏保鲜期间对于温度、空气中的气体成

分以及气压等条件因素都有极高的要求。温度、气体成分以及

气压都会对芦笋的呼吸代谢造成严重的影响，温度是对芦笋代

谢作用影响最为严重的因素。温度的高低对于植物的呼吸作用

有着强大的影响作用，温度越高，芦笋的呼吸作用越为强盛，

有机质的代谢速度也就越快，进而使得芦笋中所蕴含的糖分、

水分以及Vc的分解速度也相应地得到加快。这样一来，就会使

采后芦笋的贮藏期限缩短。因此，要想延长采后芦笋的贮藏保

鲜期限，首先要做的就是严格把控其贮藏室的温度，降低贮藏

室的温度才能在一定程度上是芦笋的呼吸作用得到抑制，进而

抑制采后芦笋的代谢分解过程，最终达到延长采后芦笋的贮藏

期限的目的。其次就是空气中的气体成分也会关系到采后芦笋

的贮藏保鲜期限。空气中含有的二氧化碳以及氧气会直接关系

到芦笋的外在色泽与内在口感。若贮藏室内的二氧化碳浓度过

低，则会直接加速采后芦笋的笋尖的颜色退化。因此，贮藏室

内的二氧化碳浓度要有效地控制在百分之十，此标度下的二氧

化碳浓度可以有效延缓采后芦笋笋尖褐变的速度，进而延长其

贮藏保鲜的期限。最后与芦笋贮藏保鲜期限有关的便是气压。

在常压条件下，采后芦笋的贮藏保鲜时长是较短的，而低压环

境下的芦笋的有机质的消耗速度是相对较小的，因此，减小气

压对于延长其贮藏保鲜时长是具备一定效果的。采后的芦笋可

以采用真空的包装来进行贮藏，然后将其冷冻在低温环境下，

如此便可以有效的抑制芦笋的有机质分解，进而延长其贮藏保

鲜的期限。

1.3采后芦笋的包装形式

上文中所提及的芦笋具有强盛的呼吸作用，这一特质直接

加速了芦笋的腐烂。现阶段对于采后芦笋的包装一般是采用保

鲜袋的形式地进行包装，但是保鲜袋的材质并不能起到抑制芦

笋呼吸的作用。保鲜袋的包裹，再加之芦笋强盛的呼吸作用，

经过一段时间的积累，便会使其包装内部出现结露现象。揭露

现象会使芦笋包装内的水汽凝结成水珠附着于芦笋的表面，进

而为微生物的存活以及繁殖提供条件，如此一来便会加速蔬菜

水果的腐烂与变质。因此，利用保鲜膜进行包装的采后芦笋保

鲜形式是十分不利于芦笋的贮藏的，为了进一步延长芦笋的贮

藏保鲜时间长，除了要严格地控制贮藏温度以及气压的条件，

还要选择优质的包装。

二、采后芦笋的品质变化

2.1外表形态的变化

芦笋用于制作食品的部分属于其正处于生长期的笋茎部

位，嫩茎属于芦笋顶端的分生组织，其生长能力十分强盛。因

此，采后芦笋的嫩茎仍会继续延长生长。若采后芦笋的放置是

以水平放置为主要形式，便会在极大程度上加大芦笋顶端嫩茎

的弯曲概率，进而使芦笋的外观形态受到严重的影响。为了使

芦笋的外观形态能够得到保障，对于采后的芦笋可以利用浸泡

过抗坏血酸溶液的半渗透膜进行包装，但在浸泡半渗透膜时要

严格把控其浸泡液的浓度与浸泡时长。浸泡过抗坏血酸的半渗

透薄膜可以有效抑制采后芦笋的形态弯曲。其次，光照条件也

会对采后芦笋的形态变化造成一定的影响，强烈的光照会加速

其弯曲的速度。因此，在对采后芦笋进行保鲜贮藏时，要将其
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放置在黑暗的环境下进行贮藏。

2.2色泽变化

采摘后的绿芦笋表面的绿色会随着储藏时间的积累慢慢

地退化为黄褐色，这样一来就会对绿芦笋的色泽度造成严重的

影响。叶绿素在绿芦笋贮藏期间大幅度的降解，是其体内含有

的类胡萝卜素的作用得到显现，进而导致其出现颜色变黄的现

象。因此，若想使绿芦笋的色泽能够得到保障，其叶绿素的降

解速度是关键。在贮藏保鲜期间，必须严格把控其贮藏室的气

压、温度以及湿度，只有这样才能有效抑制其叶绿素的降解速

率。除了芦笋身体部分的绿色退化为黄.3色之外，其笋尖部位

也会逐渐出现褐变的问题，该问题需要控制空气中的二氧化碳

浓度来解决。

2.3营养价值的变化

芦笋在蔬菜中的营养价值含量是极高的，其中蕴含了丰富

的Vc、糖分以及抗癌物质，对人们的身体有许多益处。然而，

随着芦笋贮藏保鲜时长的累积，其营养物质的含量就会逐渐降

低。例如，芦笋中Vc的含量就会随着时间的延长而降低。其主

要影响Vc含量降低的主要因素是环境温度以及空气中的气体成

分。因此，要想使芦笋中蕴含的营养物质含量能够得到保障，

就必须严格控制住其影响因素。对于温度、气体成分以及湿

度等外界条件要尽可能采取措施进行控制，只有将影响降到最

低，才能最大限度地延长采后芦笋的贮存保鲜时间长。

2.4贮藏病害

芦笋生长在土壤中，因此，采摘后的土壤会携带大量的

土壤中的细菌，如此一来，便在极大程度上加大了采后芦笋的

细菌性软腐病的发病概率，细菌性软腐病会加速芦笋的腐烂速

度，进而缩短其贮藏保鲜的时长。通常情况下，造成蔬菜水果

腐烂的原因主要是镰刀霉菌以及欧式杆菌等微生物的存在，其

存在会加速植物的呼吸代谢作用，使植物体内的有机质的降解

速度加快，进而加快植物的腐烂速度。与此同时，利用保鲜膜

包装的芦笋常常会在包装内出现结露现象，结露现象十分不利

于植物的贮存。结露现象会使大量的水汽凝结成水珠附着于芦

笋的表面，为微生物的存活以及繁殖提供条件，这样一来就加

大了芦笋的腐烂概率。并且结露现象还会加大细菌性软腐病的

控制难度。

三、采后芦笋贮藏保鲜技术的相关研究

一般情况下，最佳采摘芦笋的时间是每天早上九点之前，

此时间段的芦笋色泽度最佳。在采摘完成后，工作人员要对采

摘的芦笋进行筛选，将病笋等品质低劣、不符合规格的芦笋

一一筛选掉，最后将品质佳的芦笋进行贮藏。工作人员在筛选

完成后要将符合规格标准的芦笋放入相应的容器内，容器内需

要垫有用水浸湿的棉布，放入芦笋后，还要在芦笋的上部盖上

一层潮湿的黑布，以此来保证芦笋的新鲜度。然后将处理好的

芦笋立刻送入到温度控制于4℃的低温库中进行预冷处理（最

佳温度是控制在0℃），预冷处理完成后再送入冷库进行贮

藏，由于芦笋的冰点较低，不耐低温。因此，贮藏芦笋的冷库

温度应该控制在0℃-2℃。除此之外，冷藏库还需要对库内的

湿度进行严格的把控，以此来避免芦笋嫩茎失水问题的发生。

除此之外，还要注意送入冷库的芦笋表面要清洁，这就需要在

对芦笋进行初加工时将其表面具有的泥垢清洗干净。下文将介

绍我先现阶段所应用到的芦笋贮藏保鲜技术。

3.1冷藏保鲜技术

温度是影响芦笋贮藏保鲜时长的关键因素。冷藏保鲜技术

分为好几类，对于普通冷藏保鲜技术只是将其贮存在低温常压

的环境下，利用冰箱等设备来对芦笋进行冷藏。但普通冷藏保

鲜技术的冷藏温度是缺乏均一性的，并且内外环境存在一定的

温差，其贮藏环境的湿度也不够达标。这样一来就会使贮藏的

芦笋出现水分流失的问题。

速冻冷藏法在进行速冻时温度越低其速冻效果越好，因

此，一般将芦笋放置在温度控制于负三十五摄氏度的环境下进

行速冻。速冻完成后，工作人员需要将速冻完成的芦笋装箱送

入温度控制在－18℃至－20摄氏度的低温库中进行贮藏。

除以上冷藏保鲜技术之外，人们还常常利用真空冷冻法以

及减压库冷藏法等技术来对采后的芦笋进行贮藏保鲜。

3.2化学处理方法

随着科学技术的不断发展，化学处理已经被广泛地应用于

蔬菜水果的贮藏保鲜工作之中。化学处理主要是通过利用氧化

剂处理以及应用食品防腐剂的方法来对蔬菜水果进行处理。氧

化剂处理主要是延缓水果蔬菜的氧化分解过程，以此来达到保

鲜的效果。食品防腐剂主要是利用化学药剂来防止事物的腐烂

变质，以此来达到延长贮存时长的目的。

3.3气调保鲜技术

人工气调贮藏与自发气调贮藏是气调保鲜的两大类别。

虽然贮藏的方式有所差距，但其贮藏理念是一致的，都是通过

抑制或降低芦笋的呼吸速率来减少芦笋体内有机质的消耗与分

解，抑制芦笋的纤化速率，以此来延长采后芦笋的贮藏保鲜期

限。人工气调贮藏的变化条件集中于光照强度以及环境温度等

方面，该贮藏方式可以有效地控制贮藏环境中的气体成分的浓

度，与此同时，还可以使控制下的气体浓度与环境温度进行协

调配合。因此，人工气调贮藏在采后芦笋贮藏保鲜中具备着较

大的优势作用。但是该贮藏方式的投入成本较高，因而限制了

该技术的进一步推广。自发气调贮藏也被称为限气贮藏，主要

是依靠贮藏产品自身的呼吸作用与塑料薄膜的半密封作用来自

发调节贮藏环境中气体成分浓度的一种气调贮藏方式。塑料薄

膜经相关学者的研究表明，以低密度聚乙烯为主材料的塑料薄

膜气调效果最佳。该方式相较于人工气调贮藏而言，投入成本

低、使用便捷。
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