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摘典 利用 改良式通风库将 元帅系苹果 ( 红 香燕 )采用聚乙烯薄膜袋包装上架贮藏
,

贮

存 2 2 0天
,

好果率达 92 % 以 上
,

并保持良好的品质
,

为元帅系苹果的简马贮 藏捉供 了新技术
。

关 . 词
: 红香蕉苹果

、

贮藏
、

改 良式通风库
。

红香燕 ( D e l i e i o u s ) 是我国北方主要

的中熟苹果品种之一
,

由于果实的生理
、

形

奋特性和在盛夏高温季节成 熟
,

其果 实 采

后
,

在传统的通风库及简易贮藏设施中
,

因

贮截前期自然高温影响甚大
,

难以获得 良好

的贮存效果
,

只能入贮在投资多
、

高耗能的

机械冷藏库
。

木试验利用 自然冷源— 地下

冷水对传统的通风库进行 了改 良
,

在改 良的

J乍房内对红香蕉苹果采用聚 乙烯薄膜袋包装

上架贮藏
,

贮存 7 个月之久
,

仍保持良好的

品质
,

解决了元帅系苹果简易贮藏的难题
。

试材和方法

本试验以具有完善通风设备的半地下通

风库和 0℃机冷库为对照 , 试验果实为 17 年

生
、

果园普通元帅 (红香蕉 ) 苹果
。

(一 ) 改 良式通风库的建造
:

改 良式

通风库以普通通风为基本结构形式
,

其改良

措施
: 1

.

改 良库为地上式
:
建在 30 m 深

,

地

势较高的机井旁
,

宽 6m
,

长 30 m
、

高 1
.

9m
。

库壁为 l o o c m 厚的土坯墙
,

外侧用麻刀 白灰

泥漫面
,

内侧贴 0
.

08 ~ 厚的聚乙烯塑料膜
,

库墙总热阻值为5
.

2
。

库顶用木擦搭成脊顶
,

上铺 6 c0 m厚的苇席和麦秸
,

再用 1 c5 m 厚的

上泥压实盖瓦
,

库顶总热阻值为 8
.

4
。

在库

顶和库的下部建和普通库类同的排气筒和进

气 n
,

形成 良好的通风系统
。

2
.

顺库向在库

底部月{砖和水泥分别建宽 1
.

5 m
、

深 s o c m 的

贮水沟 3 条
,

贮水沟一端与机 井的输水悄相

接
,

另 一端与库外的排水沟相通
,

形成环水

系统
。

3
.

库房内用立木和三角铁在贮水沟上

部分别固定三排
、

三层竹竿箔
,

下层离库底

面 1c0 m
,

_

L层距库顶 8 c0 m
,

形成牢固的贮

果架
。

(二 ) 贮藏方法与管理
:
入贮果实于

8 月下旬采收
,

此时红香蕉苹果已形成固有

的 品质
,

但尚未充分成熟
,

苹果采收前向全

树喷布倍量式波尔多 液 (保 护 剂 )
。

对 照

库
:

苹果采收后经挑 选
、

装箱
、

预 冷后入库

堆垛贮藏
,

按常规怜理
。

改 良式通风库
:

苹

果装入内衬一层 o
.

04 m m 聚乙烯薄膜袋纸箱
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内
,
每箱容量 20 k g

,

袋 -l1 封 rU
,

不经 预冷直

接入库分层摆放 卜贬份果架土
。

苹果入库前
、

后 5矢
,

姆天分 5次向库底部贮水 i切卜通少
、

摄

氏 1 2
.

6℃的地下冷水
,

使库温 I[ 12 7
.

5℃迅速

下降到和冷水溢度墓本 相 同 ( 1 2
.

9一 1 3
.

3

℃ )
,

以后侮天通水 l一 2 次
,

保持库温稳

定
。

到 10 月上旬夜间最低
z毛温低

一

J
:

水溢时
,

再利用通风设备引入夜间冷空气
,

使库内温

度随气温不断下降而降低
,

至冬季库内温度

降到。一 一 1℃时
,

将库完全封 闭
,

直到翌年

4月上
、

中旬
,

库内温度升至 13 ℃ 时结束贮

藏
。

试 验 结 果

( 二 )
z

一

心体成份 `0 2

) 含量变化
, j调

气效 应
:

一

苹果入库后利 川c’l
一

f一 2型氧
、 一

二氧

化碳
’ `体分析仪

,

对 包装箱内0 :

含量进行了

测定 (侮 5天上
广
l
几

.9, 从取样测定 )
,

J七结果
:

对照库纸箱内o :
含量在 15

.

0一 1 8
.

5%之间
,

对果实呼吸几乎无抑制作用
。

改 良式通风库

果袋内 0 :
含量具 明显的规律性变化 (见图

2 )
,

苹果入库后的 5天 0 2
含量迅速减少

,

此

时虽是果实迅速降温期
,

但因果实带有田间

热其呼吸强度较大
,

致使 O :
含量迅速减少

。

、 ,

1果实温度稳定在 13 ℃时
,

果袋内0 2

含量 呈

缓慢减少的变化
,

果实温度降至 1 0戈飞时
,

果

袋内0 :

含量减少到 5一 6%
, .飞稳定状态

,

说明

此时 果实的呼吸量与果袋的透气 最 从 木 相

等
,

果实 咦稳定状态
,

(一 ) 改 良式通 !砌乍前期降温效能
:

红香燕苹果成熟时 正值夏季高撇季 节
,

当地

最低气温为 22 一 2了℃
。

苹果入库后
,

因降温

措施不同
,

果实贮藏温度显著差异
。

(见图

1 ) 半地下通风库
:
苹果入库后

,

受自然高

温影响通风降温幅度小
、

缓慢
,

库内果实温

度高而极不稳定 , 改 良式通风库
:
利用温度

较低的机井水在库内不断循环而具有机械冷

藏库的降温性能
。

( 1 ) 高温季节可使果

实保持较低的贮藏温度
,

( 2 ) 苹果入库

后降温快
,

入库后 5 天较半地下通风库内果

实温度低 8一 1 0℃ ,
( 3 ) 不受库外气温变

11 /月
7 /石

图 2 改 良库果 袋内 0 2含 t 变化 ( 9 0年秋 )
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图 1 贮藏前期果实温度变化 ( 90 年秋 )

化的影响
,

库 内果实可维持稳定 的 贮 藏 温

度 , 这是改 良式通风库的主要效能
。

(三 ) 改良式通风库的增保
、

减压效

能
:
果实入库后

,

对库房内的相对湿度梅天

分 2次 (
_

L z l
几8点

、

下午 4 点 ) 测试记载
,

J七

结果
:
半地下通风库内相对湿度为 71 一 89 %

受库外空气温度变化的影响极不 稳 定
, 0℃

机冷库内相对湿度为 78 一 83 %较稳定偏低 ,

改良式通风库内相对湿度为 90 一 93 %稳定适

宜 , 由此改良式通风库具明显的增湿作用
。

果箱在库房内分层摆放在贮果架上
,

改

变了果箱在库房内直接堆垛的方式
,

即有利

于通风换气和管理
,

又有效地减轻果实的绝

对压力
,

对延缓果实的衰老过程
,

减少在贮藏

期间的碰
、

压伤及贮藏病害具显著效果
。

这

种贮果方式在一定容积的库房内 贮 放 最 减

少
,

但可通过加大库房增加贮放量
。

一
.

~ ~ ~ ~ ~ ~ , . , ~ ~ ~ ~ ~ ~ , 为~ ~ ~ ~ ~ ~ `~ ~ ~ 一

一
~

, ` .
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红香燕苹果贮截 220天保鲜效果与增值比较表
(10 9 9一 19 9 1 )

贮成方式

改妞式粗风库

O
’

C机冷岸

半绝下班风库

入 库
`吨 :

0 2

l0

0
。

5

入库前硬度 }出库硬度 一 失宜 (% )斤果 增值 (元 )

l
。

0 2

8
。

l

8
。

2

6
。

l

3
。

0

3
。

2

8
。

7

20
。

2

好果率 (% )

9 2。 4

8 5

4 5

0
。

7 5

0
。

4 1

t

(四 )保鲜效 果 与 增 值
:

改 良式通风

库具明显的降温
、

调 气
、

增 湿 和 减压等效

能
,

其红香蕉苹果贮藏 2 20 天
,

果实硬度
、

好果率
、

斤果增值均高于对照 (见表 )
。

结 束 语

目前我闲长期贮藏元帅苹果的方法
,

多

以建库投资多
,

高效能的机械冷藏库为主
,

改良式通风库充分利用自然冷源一地下冷水

和冷空气解决简易贮藏库前期降温 难 的 问

题
,

并结合塑料薄膜小包装
,

有效地改变贮

藏环境
`
!

一

` 0 2 、

C O :

气体浓度
,

产生 自发的气

调效应
,

使耐藏性较差的红香蕉苹果在简易

贮藏库中可长期贮存
,

为中熟苹果的简易贮

藏开辟一 条新途径
。

改 良式通风库属 自然降i从贮藏方式
,

具

有建库成本低
、

结构简单
、

l丁约能源
、

易竹

理
、

规模不受 限制等特点
,

便于推 )
’ `

应川
。

注
:

对参加本项工作 的李明贵
、

刘国强
、

许洪 举
、

张德林等 lb] 志表示感谢

简 易 葡 萄 软 糖 制 作

在们作黑加伦软箱的启示下
,

利用制作果汁的

残渔和残液参考制作淀粉软特的方法
,

试制出物萄

软箱
,

方法简易可行
、

适于个体经营和小型手工厂

生产
,

现将创作方法介绍如下
,

仅供参考
。

一
、

配方的比例
:

原料名称 配方比例% 实际配比%

白砂枯 4 0一 5 5 5 1
.

8

淀粉 10一 2 0 1 0
。
9

水 10一2 0 1 9
.

4

有萄残注 29

柠橄成 少许

二
、

制作方法
:

①然精
:

然精是做特的关键
,

然箱的火候又是然箱的关赞
。

首先将白砂精用所应

加入水的 1s/ 化开
,

放在锅中 (最好是生铝或大勺 )

进行然制
,

然到可以拉成丝为止
。

(千万勿用急火

防止然焦 )
。

②将淀粉用刹余的水调成糊状
,

逐渐

加入熟好的箱液中
,

边加入边搅拌
,

到全部溶合为

止
,

熟 20 一 30 分钟
,

切勿急火防止旅焦
。

⑧将制作

鲜有蔺汁沉淀物 (果肉
、

残液 ) (除去沙石结晶 )

倒入熬好的精栩中
,

边倒
、

边搅
,

待搅拌均匀后加

入少许柠擞酸或香精及其他调料
。

④把模型或底盘

打底油 (少许勿过多)
。

⑤做型
:

将熬好的淀粉糊倒

入打好底油的模型盘中
,

高度大约在 1
.

5一 2公分
,

进行冷却
,

到可以成形时进行切型
,

如果是呈模型

时要进行松动
,

即成软搪怡
。

⑥千燥
:

在葡萄软错

做型后
,

如果含水量高干 30 %
,

必须进行干燥
,

使

软糖怡中水分蒸发
,

一般干燥的温度越高
,

水分燕

发的越快
,

但在干燥过程中防止精面结皮和砂精分

子的转化
,

一般干燥温度不要超过 50
’
C ,

当水 t 降

低到 10 一 n %时即可
。

到不粘手
,

不粘模即可从型

中倒出
。

⑦拌砂糖和再干燥
:

成型的精用白砂精粘

在表面称为拌砂
,

在拌砂中要不断的加 砂和少 许

水
,

不断的滚动和翻转
,

如果水分大再继续千燥一

段时间即可包装
。

用此种方法做成的特具有葡萄原有 的 芳 香 气

味
,

甜酸可口
,

工艺简单把制果汁的下脚料进行利

用
,

为菊萄的综合利用开辟了一个途径
。

(黑龙江

省园艺研究所 范智玲 邮码 1 5。。6 9 )
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