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果蔬采后保鲜与加工是连接田间生产与消费餐桌的关

键环节, 直接关系到农业增效、农民增收与“舌尖上的安

全”。我国果蔬产量虽居世界首位, 但每年仍有约四分之一

在采后流通过程中因腐烂变质而损失, 这不仅意味着数百

亿元的经济代价和资源浪费, 也可能因化学保鲜剂的过度

使用带来残留风险, 影响消费者信任与产业可持续发展。

在消费升级与“双碳”目标的双重引领下, 果蔬保鲜已跨越

了传统的低温、化学抑菌等单一模式, 正走向以品质为导

向、多技术协同、全程可追溯的绿色智慧保鲜新阶段。 

当前 , 技术融合与理念创新正在不断拓宽保鲜的边

界。在物理保鲜领域, 辐照处理、高压静电场、等离子体

活化水等非热处理技术, 以其无残留、能耗低、作用精准

的特点, 为草莓、软枣猕猴桃等果蔬提供了品质保持的新

路径。生物保鲜剂的研究则从天然植物提取物(如金银花、

茶多酚)、内源信号分子(如褪黑素、一氧化氮)到微生物源

抗菌肽等多元展开, 通过调节果蔬自身的抗病性与抗氧化

系统, 实现果蔬绿色保鲜。包装材料也逐步升级, 壳聚糖

基复合膜、纳米纤维素涂层、以及温敏/气敏型智能包装, 

共同推动保鲜从静态隔离转向动态响应的“微环境定制”。 

加工环节同样成为提升价值、减少损耗的重要出口。

一方面, 传统果蔬加工正向营养化、功能化深度拓展, 例

如利用发酵工程将软儿梨、山楂转化为富含益生因子的果

醋, 或提取枸杞、当归中的活性成分开发天然饮品。另一

方面, 供应链上的协同创新不断涌现, 例如马铃薯通过抑

芽剂与智能冷链结合实现周年均衡供应, 浆果类产品借助

速冻与冻干技术锁定鲜态营养, 而如灰豆子与软儿梨这类

地方特色产品的跨界融合, 正为中式冷冻甜品开辟新的市

场赛道。这些实践逐步构建起“适时保鲜、适路加工、适度

增值”的产业链协同模式, 推动从“保藏防烂”到“提质增效”

的新突破。 

展望未来, 果蔬采后贮运与加工技术将更加注重系统

性、精准性与可持续性。通过农业物联网、区块链与人工

智能预测模型的结合, 可实现对果蔬从采收、贮藏、物流

到销售全程品质的数字化监控与智能决策, 形成供应链上

的“品质孪生”。在基础研究层面, 多组学技术将更深入揭

示果蔬采后衰老、风味代谢与抗病性的分子网络, 为靶向

保鲜技术开发提供理论依据。基因编辑、合成生物工具的

应用, 或能培育出耐贮性更佳的品种, 或设计出精准调控

保鲜微环境的益生微生物。超高压、脉冲强光等非热加工

技术也将进一步与保鲜环节衔接, 实现“保质”与“加工”的

无缝融合。 

本期《果蔬保鲜、贮藏与加工》专题正是在这一背景

下, 聚焦产业前沿与关键技术, 集中展现非热物理保鲜的

作用机制与应用潜力、天然保鲜剂的开发与复配策略、特

色果蔬功能成分挖掘与高值化利用以及全供应链品质智能

管控体系等最新研究与实践成果。我们希望通过本专题的

交流, 能够促进采后生理、食品工程、材料科学、信息传

感等多学科的交叉融合, 推动生物基材料、智能气调、精

准发酵等技术的集成创新, 共同构建覆盖“最先一公里”到

“最后一公里”的绿色智慧保鲜加工体系。本期研究成果旨

在为果蔬采后损失控制的系统化解决方案提供理论参照与

技术范式, 通过推动基础研究、技术开发与产业应用的深

度对接, 助力我国果蔬产业向资源节约、环境友好、价值

链高效整合的现代化方向稳步发展。 
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专题主编介绍 
 

刘慧燕, 女, 博士研究生, 宁夏大学副教授, 硕士生导师。长期深耕西北干旱半干旱

地区特色农业产业一线, 面向国家乡村振兴战略与“一带一路”农产品高质量发展重大需

求, 聚焦果蔬采后生物学与保鲜技术、农产品生物加工技术等前沿领域开展系统性研究。

尤其在枸杞、灵武长枣等宁夏地标性特色果品的采后品质调控机制、采后生理衰老控制

及高值化精深加工技术方面形成了独具特色的学术标签与显著的研究优势, 相关成果为

破解西北地区特色农产品采后损耗率高、附加值低等瓶颈问题提供了重要的理论依据与

技术范式。 

科研工作方面, 先后主持宁夏回族自治区重点研发计划项目 5 项(其中重大项目 3

项)、宁夏回族自治区自然科学基金项目 1 项; 作为核心骨干成员参与国家自然科学基金

项目 5 项、宁夏回族自治区重点研发计划项目 10 余项, 构建了从基础理论研究、关键技

术研发到产业化应用示范的全链条科研创新体系。 

学术成果与学术影响力方面, 以第一作者或通讯作者身份在果蔬保鲜加工领域国内外权威期刊发表高水平学术论

文 30 余篇, 研究成果获学界同行高度关注与积极评价。凭借在采后生物学与保鲜技术领域的深厚积累, 长期受邀担任

Journal of Agricultural and Food Chemistry、International Journal of Biological Macromolecules 等食品科学领域国际顶级期

刊特邀审稿专家, 累计独立审阅高水平稿件 50 余篇, 学术判断力与专业权威性获得国际同行广泛认可。先后以主要完成

人身份荣获宁夏回族自治区科技进步二等奖 2 项、中国商业联合会科技进步一等奖 1 项。 

产业贡献方面, 坚持产学研深度融合与问题导向型研究, 相关技术成果已在宁夏特色农产品主产区实现转化应用, 

对提升区域特色农产品采后品质、显著增加产品附加值、推动传统农业产业向绿色高效转型升级提供了重要科技支撑与

决策参考, 取得了显著的经济效益与社会效益, 为服务地方经济社会发展做出了积极贡献。 


