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成果摘要： 

果品蔬菜是人们日常生活中不可缺少的副食品，果蔬的生产与采后贮运保鲜决定着果蔬市场供应。由于果蔬生产季节性

强，易腐烂，经常造成十分严重的损失，因此果蔬采后贮运保鲜和加工十分重要。此外，还有均衡市场供应，提高商品

附加值，减少投入，增加就业，减少环境污染等效应。该项目根据茭白、葡萄与甜玉米的采后生理特点，应用相应的冷

藏温度、防腐保鲜剂、气调措施和包装技术，达到延长市场供应时间的目的。采用该项技术茭白可保鲜1～3个月，甜玉

米保鲜6个月。该技术属于应用开发型技术(贮藏量万斤以上)，其经济效益单以上海市青浦产的茭白为例，采收季节时

每斤仅售0.1～0.2元/斤，过季节后可售到2.0元/斤以上，所用的保鲜费用仅0.1～0.2元/斤，有显著的经济效应和社会效

益。合作方式：面议。 

茭白、葡萄、甜玉米的贮运保鲜技术
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推荐成果
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行业资讯

新疆特用玉米示范推广与加工利用 

复合型生化秸秆颗粒饲料开发 

优质蜜源基地建设及蜂产品开发 

甜菜种子加工技术开发 

高密度高蛋白防霉变饲草加工技术 

加工番茄种植技术服务体系建设 

加工番茄生产技术培训体系建设 

棉种过量式稀硫酸脱绒设备 

机采棉加工技术综合示范 

红花种植、加工产业化开发 
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