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(57)摘要

本发明属于蔬菜保鲜的技术领域，具体涉及

一种迟菜心的保鲜包装方法，包括如下步骤：1）

预处理：采摘迟菜心，洗净之后、茎基部消毒，进

行预冷；2）保鲜包装处理：采用低密度聚乙烯功

能气调袋对迟菜心进行包装，进行LED灯光照，之

后置于泡沫箱中。所述低密度聚乙烯功能气调袋

的材料为采用低密度聚乙烯LDPE，所述LED灯光

照为采用红蓝光组合光照，采用温和有效的杀菌

溶液、结合低温以及气调袋的方法，可以显著防

止叶片水分蒸发，失水萎焉，减少花苔开放，茎部

空心等品质劣变，结合红蓝光组合对净菜进行适

当的消毒杀菌，抑制微生物的活性，又能减少过

度的水汽蒸发，操作方法简单有效，安全环保，在

常温运输过程中利于防腐保鲜。
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1.一种迟菜心的保鲜包装方法，其特征在于，所述方法包括如下步骤：

1）预处理：采摘迟菜心，洗净之后、茎基部消毒，进行预冷；

2）保鲜包装处理：采用低密度聚乙烯功能气调袋对迟菜心进行包装，进行LED灯光照，

之后置于泡沫箱中。

2.由权利要求1所述的迟菜心的保鲜包装方法，其特征在于，步骤1）采摘的迟菜心无病

虫害、花苔未开放，切割采摘的迟菜心高度为35~40cm。

3.由权利要求1所述的迟菜心的保鲜包装方法，其特征在于，步骤1）所述消毒采用的杀

菌溶液包括过氧化尿素溶液、二甲基二碳酸盐溶液、臭氧水溶液的一种或以上，所述杀菌溶

液的浓度为10~30%。

4.由权利要求1所述的迟菜心的保鲜包装方法，其特征在于，步骤1）所述预冷为将消毒

后的迟菜心置于0~5℃环境中使得迟菜心温度为10℃以下。

5.由权利要求1所述的迟菜心的保鲜包装方法，其特征在于，步骤2）所述低密度聚乙烯

功能气调袋的材料为采用低密度聚乙烯LDPE，其密度为0.91g/cm3~0.93g/cm
3。

6.由权利要求1所述的迟菜心的保鲜包装方法，其特征在于，步骤2）所述低密度聚乙烯

功能气调袋的氧气透过率为10000~12000  cm3/m2·24h·0.1Mpa。

7.由权利要求1所述的迟菜心的保鲜包装方法，其特征在于，步骤2）所述低密度聚乙烯

功能气调袋的二氧化碳透过率为  5000~6000  cm3/m2·24h·0.1Mpa。

8.由权利要求1所述的迟菜心的保鲜包装方法，其特征在于，步骤2）所述低密度聚乙烯

功能气调袋的水蒸气透过率为  60~70  cm3/m2·24h·0.1Mpa。

9.由权利要求1所述的迟菜心的保鲜包装方法，其特征在于，步骤2）所述LED灯光照为

采用红蓝光组合光照，先采用波长为430~450nm的蓝光照射10~20分钟，之后采用680~720nm

的红光照射5~10分钟。
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一种迟菜心的保鲜包装方法

技术领域

[0001] 本发明属于蔬菜保鲜的技术领域，具体涉及一种迟菜心的保鲜包装方法。

背景技术

[0002] 迟菜心是增城以北、南昆山以南地带的著名特产，又称高脚菜心，素有蔬菜之王、

菜心之冠等美誉。增城迟菜心是广州市增城区广泛种植的特色蔬菜之一，是国家地理标志

保护产品，增城迟菜心的茎叶均可食用，营养丰富，深受广大百姓的喜爱。

[0003] 至2019年，增城迟菜心种植面积超5.5万亩，总产值达5.8亿元。增城迟菜心的销售

从华南地区到长三角及京津冀地区不断扩大，为增城迟菜心在采后贮藏运销的保鲜技术提

出了巨大的挑战。采后保持菜心叶片鲜绿，薹茎柔嫩是提高商品价值主要影响因素。增城迟

菜心生长周期长，不易贮藏，采后在保持外观鲜绿下，茎部组织从基部开始逐渐空心，严重

影响菜心的品质和商品价值。

[0004] 现有技术中，有采用精油熏蒸的方法对菜心进行保鲜，但是精油熏蒸的成本较高，

且其味道可能会渗入蔬菜中影响蔬菜的风味。

发明内容

[0005] 针对上述问题，本发明的目的在于提供一种迟菜心的保鲜包装方法，实现一种能

够防止迟菜心叶片水分蒸发、失水萎蔫，

[0006] 本发明的技术内容如下：

[0007] 本发明提供了一种迟菜心的保鲜包装方法，所述方法包括如下步骤：

[0008] 1)预处理：采摘迟菜心，洗净之后、茎基部消毒，进行预冷；

[0009] 2)保鲜包装处理：采用低密度聚乙烯功能气调袋对迟菜心进行包装，进行LED灯光

照，之后置于泡沫箱中。

[0010] 步骤1)采摘的迟菜心无病虫害、花苔未开放，切割采摘的迟菜心高度为35～40cm；

[0011] 所述消毒采用的杀菌溶液包括过氧化尿素溶液、二甲基二碳酸盐溶液、臭氧水溶

液的一种或以上，所述杀菌溶液的浓度为10～30％；

[0012] 所述过氧化尿素无毒无味、具有良好的消毒和杀菌作用；

[0013] 所述二甲基二碳酸盐溶液可以有效杀灭菜心表面微生物，延缓酶活性的增加和衰

老，有利于维持菜心的营养品质；

[0014] 所述臭氧水溶液对蔬菜表面的微生物由良好的杀菌效果，可有效保持蔬菜的新鲜

品质。

[0015] 所述洗净之后将迟菜心表面的水分擦干或者甩干，采用杀菌溶液涂抹茎基部切口

进行消毒、防止腐烂以及失水；

[0016] 所述预冷为将迟菜心置于0～5℃环境中使得迟菜心温度为10℃以下。

[0017] 步骤2)所述低密度聚乙烯功能气调袋的材料为采用低密度聚乙烯LDPE，其密度为

0.91g/cm3～0.93g/cm3，其具有自发气调功能、通过氧气和二氧化碳的不同透过率，与袋外
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大气中的氧气和二氧化碳交换，排出迟菜心产生的过多呼吸水，防止叶片、茎基部腐烂，还

有助于袋内气体微环境的调节；

[0018] 所述低密度聚乙烯功能气调袋的氧气透过率为10000～12000cm3/m2·24h·

0.1Mpa，优选为11643cm3/m2·24h·0.1Mpa；

[0019] 所述低密度聚乙烯功能气调袋的二氧化碳透过率为5000～6000cm3/m2·24h·

0.1Mpa，优选为5821.5cm3/m2·24h·0.1Mpa；

[0020] 所述低密度聚乙烯功能气调袋的水蒸气透过率为60～70cm3/m2·24h·0.1Mpa，优

选为62.586cm3/m2·24h·0.1Mpa；

[0021] 步骤2)所述LED灯光照为采用红蓝光组合光照，先采用波长为430～450nm的蓝光

照射10～20分钟，之后采用680～720nm的红光照射5～10分钟，抑制微生物活性，有助于蔬

菜的防腐，隔着袋子有助消毒杀菌的同时维持迟菜心本身的水分。

[0022] 本发明的有益效果如下：

[0023] 本发明的迟菜心的保鲜包装方法，采用温和有效的杀菌溶液、结合低温以及气调

袋的方法，可以显著防止叶片水分蒸发，失水萎焉，减少花苔开放，茎部空心等品质劣变，结

合红蓝光组合对净菜进行适当的消毒杀菌，抑制微生物的活性，又能减少过度的水汽蒸发，

操作方法简单有效，安全环保。本发明的保鲜包装方法在常温运输过程中利于防腐保鲜，相

比现有技术，未使用有毒性的消毒杀菌剂，不使用化学保鲜剂，解决迟菜心在贮藏期叶片易

失水、黄化、茎部空心变硬的问题。

附图说明

[0024] 图1为实施例1与对比例1的保鲜方式对比图；

[0025] 图2为实施例1与对比例1的保鲜效果对比图；

[0026] 图3为实施例1与对比例2的保鲜效果对比图；

[0027] 图4为实施例1与对比例3的保鲜效果对比图。

具体实施方式

[0028] 以下通过具体的实施案例以及附图说明对本发明作进一步详细的描述，应理解这

些实施例仅用于说明本发明而不用于限制本发明的保护范围，在阅读了本发明之后，本领

域技术人员对本发明的各种等价形式的修改均落于本申请所附权利要求所限定。

[0029] 若无特殊说明，本发明的所有原料和试剂均为常规市场的原料、试剂。

[0030] 实施例1

[0031] 一种增城迟菜心的保鲜包装方法

[0032] 1)预处理：采摘无病虫害、花苔未开放的迟菜心，切割迟菜心高度为35～40cm，洗

净之后将迟菜心表面的水分擦干或者甩干，茎基部20％涂抹过氧化尿素溶液消毒，置于5℃

环境中使得迟菜心温度为10℃以下进行预冷；

[0033] 2)保鲜包装处理：采用45cm×30cm、密度为0.91g/cm3～0.93g/cm3的低密度聚乙烯

功能气调袋对迟菜心进行包装，进行LED灯光照，先采用波长为430nm的蓝光照射10分钟，之

后采用680nm的红光照射5分钟，之后置于泡沫箱中，20℃恒温贮藏；

[0034] 所述低密度聚乙烯功能气调袋的氧气透过率为11643cm3/m2·24h·0.1Mpa；
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[0035] 所述低密度聚乙烯功能气调袋的二氧化碳透过率为5821.5cm3/m2·24h·0.1Mpa；

[0036] 所述低密度聚乙烯功能气调袋的水蒸气透过率为62.586cm3/m2·24h·0.1Mpa。

[0037] 实施例2

[0038] 一种增城迟菜心的保鲜包装方法

[0039] 1)预处理：采摘无病虫害、花苔未开放的迟菜心，切割迟菜心高度为35～40cm，洗

净之后将迟菜心表面的水分擦干或者甩干，茎基部10％涂抹二甲基二碳酸盐溶液消毒，置

于4℃环境中使得迟菜心温度为10℃以下进行预冷；

[0040] 2)保鲜包装处理：采用密度为0.91g/cm3～0.93g/cm3的低密度聚乙烯功能气调袋

对迟菜心进行包装，进行LED灯光照，先采用波长为440nm的蓝光照射15分钟，之后采用

700nm的红光照射5～10分钟，之后置于泡沫箱中，20℃恒温贮藏；

[0041] 所述低密度聚乙烯功能气调袋的氧气透过率为10000cm3/m2·24h·0.1Mpa；

[0042] 所述低密度聚乙烯功能气调袋的二氧化碳透过率为5000cm3/m2·24h·0.1Mpa；

[0043] 所述低密度聚乙烯功能气调袋的水蒸气透过率为60cm3/m2·24h·0.1Mpa。

[0044] 实施例3

[0045] 一种增城迟菜心的保鲜包装方法

[0046] 1)预处理：采摘无病虫害、花苔未开放的迟菜心，切割迟菜心高度为35～40cm，洗

净之后将迟菜心表面的水分擦干或者甩干，茎基部30％涂抹臭氧水溶液消毒，置于4℃环境

中使得迟菜心温度为10℃以下进行预冷；

[0047] 2)保鲜包装处理：采用密度为0.91g/cm3～0.93g/cm3的低密度聚乙烯功能气调袋

对迟菜心进行包装，进行LED灯光照，先采用波长为440nm的蓝光照射16分钟，之后采用

715nm的红光照射8分钟，之后置于泡沫箱中，20℃恒温贮藏；

[0048] 所述低密度聚乙烯功能气调袋的氧气透过率为11500cm3/m2·24h·0.1Mpa；

[0049] 所述低密度聚乙烯功能气调袋的二氧化碳透过率为5500cm3/m2·24h·0.1Mpa；

[0050] 所述低密度聚乙烯功能气调袋的水蒸气透过率为62cm3/m2·24h·0.1Mpa。

[0051] 实施例4

[0052] 一种增城迟菜心的保鲜包装方法

[0053] 1)预处理：采摘无病虫害、花苔未开放的迟菜心，切割迟菜心高度为35～40cm，洗

净之后将迟菜心表面的水分擦干或者甩干，茎基部20％涂抹过氧化尿素溶液和二甲基二碳

酸盐溶液1:1消毒，置于3℃环境中使得迟菜心温度为10℃以下进行预冷；

[0054] 2)保鲜包装处理：采用密度为0.91g/cm3～0.93g/cm3的低密度聚乙烯功能气调袋

对迟菜心进行包装，进行LED灯光照，先采用波长为450nm的蓝光照射20分钟，之后采用

720nm的红光照射10分钟，之后置于泡沫箱中，20℃恒温贮藏；

[0055] 所述低密度聚乙烯功能气调袋的氧气透过率为12000cm3/m2·24h·0.1Mpa；

[0056] 所述低密度聚乙烯功能气调袋的二氧化碳透过率为6000cm3/m2·24h·0.1Mpa；

[0057] 所述低密度聚乙烯功能气调袋的水蒸气透过率为70cm3/m2·24h·0.1Mpa。

[0058] 对比例1

[0059] 作为实施例1的对照组，对比例1中迟菜心保鲜包装方法中，步骤2)的包装袋采用

BOPP袋，替代气调袋，其它步骤不变，包装袋区别如图1所示，图1中左边为采用低密度聚乙

烯功能气调袋包装，右边为采用BOPP袋包装。
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[0060] 贮藏4天后，由图2可见，实施例1保鲜的迟菜心颜色嫩绿，花苔未开放，而对比例1

的菜心花苔开放较多，明显抽薹，茎部开始腐烂。

[0061] 对比例2

[0062] 作为实施例1的对照组，对比例2中迟菜心保鲜包装方法中，步骤1)的消毒采用

0.1％次氯酸钠，其它步骤不变。

[0063] 贮藏4天后，由图3可见，实施例1的茎部几乎无腐烂，对比例2的出现茎部空心、失

水老化现象。

[0064] 对比例3

[0065] 作为实施例1的对照组，对比例2中迟菜心保鲜包装方法中，步骤2)中不采用LED灯

光照，其它步骤不变。

[0066] 贮藏帝天后，由图4可见，实施例1的茎部几乎无腐烂，对比例3的出现茎部空心、失

水严重的现象。

[0067] 由上可见，表明本发明的用于增城迟菜心的保鲜包装方法，在常温贮藏下，能够较

长时间地保持迟菜心的新鲜度，有利于增城迟菜心的常温运输过程中的防腐保鲜，相比现

有技术，未使用有毒性的消毒杀菌剂，不使用化学保鲜剂，解决迟菜心在贮藏期叶片易失

水、黄化、茎部空心变硬的问题。
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图1

图2
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图3

图4
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