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一般而言，早生種蔬菜的生理活性

強，呼吸量大，組織軟弱而品質變化與
腐敗較易，不適於儲藏 0

川女才雙事慕庢L與晇，几气

收穫熟度對儲藏性仍有大影晌0例

如番茄綠熟果或先端稍紅的催色果適於

儲截，而成熟果不易儲藏但風味良好，
可視實際需要而洪定熟度0

蔬果在早晨收穫較易儲截，但因人

工闐係未能在早晨收穫時，可用預冷予
以補救。收穫時切忌損傷，以免微生物
侵害 0
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將表層風乾以減少腐敗，尤以洋蔥及蒜

頭更屬必要0

2．治癒傷口:根莖茱類在收穫時，

多少都有損傷。在高溫多濕的，釜件下，

迅速治癒傷口儲藏可減少腐敗0例如馬

鈴薯在15∼20七，85∼90%濕度儲載5
∼10天，番薯在30∼32七， 85∼90%濕

度儲藏4 ∼7 夭，洋蔥在35∼45毛，60

∼75%濕度熱風處理0．5∼1天帥有治
療效果0

3．預冷:收穫後立帥J蝌F處理，詳
見下列冷藏事項 0

1諸藏．戈甘庋:理．

剔除品質不良品及損傷品，並按大

小與外觀等品質選別裝箱後儲藏，亦可

在儲藏後再剔除不良品並裝箱出貨0 需

要預先風乾，治癒傷口或預冷者，應先

處理

1．預先風乾:洋蔥或葦菜類需要

1氐溫．信者藏．

1．低溫效果:低溫對微生物的侵害

，化學成分的變化、蒸散、生理的變化
等品質劣化因素有功效0所謂低溫大

為10七以下凍結溫度(約一0．5至一1．

5七)以上的溫度。在此範圍內，愈低

溫，儲藏效果愈大。所謂冰溫儲藏帥指

在凍結溫度邊綠的低溫儲藏，效果最好0

2．低溫障礙:冷藏後在低溫狀態下

，或移至室溫後可能發生褐變或斑點腐
敗割氐溫障礙 0例如茄子在 0七約3∼

4臼，南瓜在0毛約3∼ 4週帥可發現
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低溫障礙，冷截適溫在0七以上者容易

發生。

3．預冷:蔬菜收穫時因有損傷，其

呼吸量顯著增加，呼吸熱大量產生 0夏

季可能達40毛以上而品質劣化，預冷即

是急速將其冷卸之法，有空氯預冷，改

良型的差壓預冷，真空預冷(適於葦菜

類玉米等，但不適於果菜類，根菜類)

，J令，k預冷等 0

OA汲、MA1諸藏．

調節蔬果儲藏環境的空氯成份，以

利儲藏的方法稱為CA儲藏或MA儲藏

0 普通空氯中有21%氧氣， 0．03 %二

氧化碳，將二者均勻調節為3%前後

( 1∼ 5 %)時，則可抑制呼吸作用，

抑制匕烯產生作用，抑制果實追熟，抑

制葦綠素分解，抑制發芽及減輕各種成

分變{匕。

因為蔬果繼綺呼吸，儲藏庫中的空

氯成分時時變化，使用氣體分才斤儀，氧

氧補給裝置，二氧化碳除去裝置等仔細

調節空氠成分ξ寺，稱為CA儲藏。至於

MA儲藏，多指塑膠膜密封包裝等大約

調節的方法，但亦可泛指調節氣體濃度

的儲藏方法。

CA儲截的設備費與運作費高昴，

世界上一般只用於蘋果儲藏，恐難應用

於蔬菜的儲藏。

塑爿寥爿莫包‘裝

1．包裝效果:塑膠膜包裝效果可由

其ω蒸散抑制效果;(2)外傷與污染的防

止效果;(3)MA效果等三種效果畜叢J哥0

單以一般PE袋而言，仍有甚大的

倧存效果。以塑膠袋包裝時，因蔬菜呼

吸作用，使袋內氧氣減少，二氧‘之凈炭增

加，然後因塑膠袋慕種程度的透氯性而

袋外氧氠叉侵入袋內，不久則維持一定

濃度。此種濃度因塑膠膜的透氣性與厚

度、蔬菜的呼吸量、儲存溫度而異。但

適當的透氯性具有簡易的MA效呆0具

有透氯性與不透濕性者可用為蔬果密封

包裝儲藏用。

2．包裝之了司題:(D遏瀑、問題;抑制

蒸散的結果導致遏濕腐敗。袋內結露影

晌商品價值，遏濕問題可因低溫儲存而

減輕，防霧處理可用界面活性劑 0(2)氠

體障害:氧氣不足或二氧化碳逼多，將

使蔬茱產生異味異臭或變色。其濃度界

限因蔬茱而不同，但一般而言，溫度愈

高愈易產生氠體障害。

3．塑膠膜的選擇:除了透氣性、透

濕性，尚需考慮強度、低溫耐性、密封

的難易度、無毒性、價格等。目前雖有

機能性薄膜的研究，但未見商品化0

(取材台食品市場資訊)．
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超市販賣的新鮮

蔬果，均己經過適當

的儲藏(林嵩展攝)
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