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C机冷通风库贮藏红星苹果

和梨的保鲜研究

郑学勤 宫明波 位绍文 王 博

(青岛市农 业科学研究所)

摘要 米用 自行设计的1 4℃机冷通风库对红 星苹果和 梨进行 了贮藏保鲜试验
。

使红星苹

果
、

染贮藏 6个 月
,

硬度达 4
.

sk g c/ m
“
以上

,
可溶性固形物达 1 1

.

97 %
,

好 果 率 达 99 %
,

损

耗 率小于 1%
,

并总结 出一套实用
、

易行
、

节能的保鲜工艺措 施
。

关 . 词
: 14

.

C机冷通风库
,

硬度
,

可溶性固形物
,

完好果

当代世界各国解决元帅系苹果长扣搏匕藏

的最先进技术是气调贮藏 ( C A )
,

即所谓

“
四 低

”

— 低 温 ( 恒 温 。℃ )
、

低 0 2

( 2 % )
、

低 乙 烯 ( ( l p p m ) 和 低 C 0
2

( 3% )
。

应用上述技术指标
,

必须以 很
.
商

的投资 (普通冷库的 2~ 3倍 ) 建造 C A 库
。

本研究结合我国国情和青岛地 区实际
,

采用

自行设计的 14 ℃ 机冷 通 风 库
,

在
“ 四 高

”

— 高温 (初期 1 5一 z o cc )
、 ;
拓 o 。

( 2
.

5~

1 0% 以
_

L )
、 :
断 C 0 2

(初期 ) 1 0 % ) 和高 乙

烯 (不加乙烯吸收剂 )的环境中
,

使红星苹果

和梨贮藏 6个 月
,

果 实硬度保持在 4
.

5 公斤 /
c m “ 以

.

上
,

取得 了与 C A 库接近而超过普通冷

库贮藏的 良好效果
。

优
,

点与 贮 藏 技 术

14 ℃机冷通风库是根据 }1前我国国情设

计建造的一种简易贮藏设施
,

主要优点是成

本低
,

投资少
, 一

竹约能源
。

但是 为之配套的

贮藏保鲜技术也必 须遵循 肯能和降低成本的

原则
。

就是通过调 节采收时 间
,

以获得较低

的果温和库温
。

1
.

果品预冷对入库后降温的效 果 顶

冷是果品贮藏前的必要措施
,

} i(l 我们采川 自

然低温
,

使入贮果贮前适当 预 冷
。

试 验 丧

明
,

如能在果温最低 11
、

r间采收
,

将获得相应

14 (总 78 ) 北方园艺



的预冷结果
。

我地 区中熟的红星苹果
,

成熟季节为 9

月上旬
,

越天的果温最高可达 30 ~ 4 0 c ,

而

早晨 5~ 6时
,

果温低至 20 ℃ 以
一

l犷
,

因此果温

温差在 10 ~ 20 c 左右
。 产毛象表明

, 9 月份最

高气温出现在 12 ~ 1 4时
,

最低气温 出现在 2

~ 6 时
。

因此
,

选择一天 中果温最低时间采

收将有重要意义
。

通过两次不同 时 间 的 采

收
,

果温相差很大
,

其降温过程也有明显不

同
。

早晨 6 时采收入库的果温为 20 ℃
,

一

下午

1 : 30 采收入库的果温为 35 ℃
,

相差 15 ℃
。

要

使果温由35 ℃降到 14 ℃ 以下
,

要经过 60 小时

左右
,
但要使果温降到接近库温并且果温趋

于一致至少需 4天左右
。

而入 贮的早晨 6点采

收的果
,

降到 14 ℃ 以下
,

需 1
.

5天时间
,

而

果温趋 1
几

一

致需 2 天时问
。

由于入贮的果温不一样
,

入贮后小包装

内气 f乍J戊份变化 也不相同
。 `.ll 晨 6 时采收入

贮的果
,

山于果温低
,

贮后呼吸强度弱
,

袋

内含氧较
.
高为2 ~ 3%

,

而下午 1 ,
30 采收的果

氧低 1
: 1% 以 卜

。

这样的浓 度是危险浓度
,

明显 发生 了缺氧呼吸
。

经计算
,

午后 :1 30 采

收的果要多耗冷 6 7 2 0 0 0 千 卡
,

耗 电 近 6 00

度
。

可见
,

采收时间果温高不仅易产生缺氧

呼吸
,

引发生理病害
,

而且浪费能源
。

2
.

简易气调小包装 本项技术主要采

用了塑料小包装
,

完全依靠果实自身呼吸改

变贮藏环境中o
:

和 C o
Z

浓 度
,

使之产生 自发

气调 ( M A ) 效应
。

不用任何气调设备充分

利用自然能和生物能
,

经三年试验
,

效果稳

衰 1 14 ℃机冷通风库贮截红星
、

梨保鲜效果 ( 19 8 8~ 19 8 9年 )

…
_

_
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定
。

从 1 9 8 8年的初步数据看机冷通风库加小

包装贮藏的红星
、

金帅苹果和梨
,

不论在硬

度和好果率均不低于在现行冷库中存放的效

果
。

我们初步认为
,

机冷通风库可作为中熟

的元帅系和金帅长期 〔6 个 月 ) 贮藏的 良好

设施 (表 i )
。

从 1 9 8 9年的结果看
,

14 ℃机冷通风库保

鲜效果仍然是非常稳定的
,

各处理差异不明

显
,

说明 14 ℃机冷通风库和现行冷库相近
。

1 9 9 0年的试验结果
,

也取得 了与 1
’

89 年

相同的效果 (详见表 3 )
。

14 ℃机冷通风库贮

藏苹果
、

梨保鲜工艺应掌握正确的采收技 术
。

入贮果的硬度
:

一般在 7
.

7 k g c/ m
“
左右

,

一

般应 比生理成熟期提早 10 天左右采收
,

但如

北方园艺 (总 7吕) 1 5



表 24 1℃机冷通风库贮蔽红星
、

梨的保鲜效果 ( 18 9 9一 1” 。年山

品
贮 截 前 贮 截 后

好果率 %含

酸 %

固形物 %…
!一

种

硬
度

( k g /
e mZ )

硬 l月

形
度 物

( k g /
e mZ )( % )

含

酸
( % )

贮成时间沃
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。
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。
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0
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0
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8
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6
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0
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。
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4
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6
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0
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.
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8
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6
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。
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6
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。
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.

C )

CK

18 0
红 里 8

。
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6
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。
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。
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。
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。
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梨
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农 34 1℃机冷通风库贮蔽红且苹果
、

梨保鲜效果 ( 1 9 90年度 2 1月 28 门 )

品
贮 限 前 贮 藏 后

含胶 %协开租鱼8 . 90.0

刀一nùú 100,自一,一

可
.-.日一丹f。Uú,OJ丹ù,二1ù
,IQù一创ù“匕产

,J一勺喃一.j一..一
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硬
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.
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。
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农 4 0T 吨机冷通风库与现行 O℃库经济效益比较 ( 万元 )
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鱼生鱼l

—
}_

垫 { 西 } 费 } 冷 }

旧

每年利润库 设开机时月间设备投资库房投资项

目

岸
组

用 } 葱 房

功率(千瓦à

2
。
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一
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{
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菜贮藏时间短
,

可适当晚采
。

每天早 6一 8时

采收
,

最晚不超过 10 点
。

塑料小包装采用 0
。

07 m m 厚的聚乙烯薄

膜
,

以热合的方法
,

制作体积
.

与果筐
、

箱容

积相应的袋子
。

每袋可装 15 ~ 2 5 k g不等
,

塑

料膜袋装
_

l二苹果需要扎 口密封
。

入库前
,

库房

斋用每平方米 15 ~ 2 0 9 熏硫法进行消毒
,

一

般在入库前 10 天左 右 进行
,

密封 2 4小时即

可
。

果筐及包装材料应进行消毒处理
,

利用

过氧乙酸及暴晒进行消毒均可
。

入贮前一周

即可开机使库房预冷
。

每天开机飞~ 6小时
,

直至库 房 温 度 降 至 8~ 10 ℃为止
,

并使之

渐趋稳定后
,

即可采收入库
。

以 7卯屯的库或

10 0 吨 的库
,

应在库中间码成纵横对称的四

垛
,

留出 1
.

0 m 左右的通道
,

筐可垛 6 层
,

箱可垛 8 层
,

一周入库结束
。

机冷通风库库

温管理
: 贮藏期在 9月份时应定在14 ℃以下

,

10 月应在 10 ℃以 下
。

当库外气温出现 10 ℃以

下
,

即可停止制冷
,

启动排风扇
,

当库温与

库外温相等时
,

可停止排风 (见图 l)
。

}
`

!
、 、 ` ·

菜品出库
:
按计划贮藏期为第二年的 么

且结束
,

最好一次性出库
,

一般 1~ 2 周出

完
,

不应拖的时间过长
。

两种贮藏库经济效益比较
:

以库容为 70

吨的库
,

经济效益好于现行冷库
。

设备和
_

L

建投资可节省 4/ 5
,

用电量减少 4 / 5以 !: ( 见

表 4 )
。

机冷通风库
,

由于投资少
,

收 回 率

高
,

而现行冷库回收率低
。

, {
’

{一权谈、

讹
_

_

_
_ _

p 生`
,

图 1 库 沮与库外气温交化

塑料小包装内的气体成份在入贮 15 天以

内C o Z
可达 1 0 %

,
o :
可在 2 ~ 5% 左右

,

半 ) J

或20 天0 2
和 CO :

的浓度比将逐步变化
,

0
2

逐

渐升高
,

C O :
逐渐降低

,

直至 C 0 2

和 0 2

达

到平衡 , 平衡时
,

C 0 2

仍在减少
, 0 2

仍在增

加
,

但势头 已减慢
,

呈稳定状态
, C O 2 3%

、

O
:

最高可达 15 % (见图 2 )
。

结 论

1
.

用 1 4℃机冷通风库
,

采用小包装简

易气调技术
,

它的优点是大部分时间用自然

冷源
。

果实在较高的温度下 ( 10 ~ 15 ℃ ) 由

呼吸产生的高 C 0 2
抑制果实的成熟衰老

,

代

替低温作用
,

打破了传统气调要求— 稳定

的低温
,

稳定的气体组成方法
。

从而达到了

耗能少
,

投资低
,

简便易行
、

效果好
、

经济

效益高的目的
。

2
.

三年的研究证明
,

高 C 0 2
和低 0

2

的

作用机制在于抑制呼吸
、

降低代谢
、

抑制成

熟激素 乙烯的生成和催熟作用
,

控制了虎皮

病的发生
,

保持了果实硬度
。

其贮藏效果明

显好于现行冷库
, 6 个月贮藏的苹果仍能保

持色泽鲜艳
,

在 4
.

s k g c/ m :
硬度以上及其香

甜可 口的风味
。

(参考文献 略 收稿 日 期

1 9 9 1年 3 ) J 1 5日邮政编码 2 66 1 0 0 )

目 2 通风库小包装内气体成分变化曲线

越冬盆花除虫简方

植物浸液除虫
:

用烟蒂
,

烟丝或碎橘皮加 10 倍

水
,

浸饱一昼夜
。

也可用捣烂的大蒜
、

大葱
、

洋葱

加水 20 倍稀释
,

然后滤去杂物
,

喷雾于花的叶背
、

叶面
,

能够有效地杀伤杀死蚜虫
、

红蜘蛛
、

潜叶虫
。

植物煮液除虫
:

用辣椒或切碎的夹竹桃叶加水

20 倍
,

煮沸2 0分钟
,

晾凉后浇花或滤渣喷雾
,

也可

起到除虫之功效
。

替代农药除虫
:

用塑料袋套住盆花
,

上开一小

口 ,

然后内徽一支蚊香熏燕
,

一小时后撇掉
,

可有

效杀死蝶蛾类幼虫和成虫
。

用 1
:
10 00的中性洗衣粉

液喷洒
,

对白粉虱杀死率极高
。

用 1
`
6 00 倍风油精

液喷洒
,

杀虫效果在 95 %以
_

L
。

( 占新 兵卫 )
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