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果品生产的发展重点已逐渐从采前生产转向采后

生产 ,果品的贮藏保鲜越来越引起人们的重视。为了

提高果品的保鲜质量 ,规范保鲜操作技术 , 经 5 年的试

验研究及开发 ,总结出一套综合的优质苹果保鲜技术

规程 ,为苹果产地贮藏保鲜提供依据。

1　掌握正确的采收技术

1.1　入贮果的采收日期　经研究表明:优质苹果到达

采收成熟期时 ,呼吸高峰到来的较快 , 果实的贮藏性较

差。在呼吸高峰期和呼吸高峰后期采收的果实不耐贮

藏。因此 ,一般优质苹果在生理成熟前 10d 左右采收 ,

但如果贮藏时间短 ,可适当晚采。富土一般在 10 月中

旬采收 , 乔纳金在 10 月上旬采收 , 金帅在 8 月末 9 月

初采收 , 而红星在 9 月中旬采收 , 这时采收的果硬度

大 ,品质好 、耐贮藏。

1.2　采收要求　成熟一批采收一批 , 做到适时无伤采

收 ,轻拿轻放 , 无机械伤 、无病虫害。

1.3　采收时间　要在每天早 6 ～ 8 点采收 , 最晚不超

过 10 点。试验表明:果实采前的温度和当地气温相一

致 ,每天果温最高可达 30℃, 而早晨 6 ～ 8 点果温低至

20℃以下 , 果温相差 10℃左右 , 如能在果温最低时采

收可获得很好的予冷效果。 要使中午采收的果降到

10℃以下 , 需经过 50 ～ 60h , 而使早晨采收的果降到

10℃,仅需 30h。此外 , 由于入贮果的温度不一样 , 入

寻找出更多新的有效成分。此外 , 结合药理实验对有

活性作用的化合物作进一步的研究 , 根据药理实验对

某些化合物进行结构改造 ,将会更有意义。
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贮后小包装袋内气体成分变化也不相同 ,早晨采收入

贮的果 , 由于果温低 , 贮后呼吸度变弱;而中午采收的

果 , 由于果温较高 , 呼吸加强 , 使袋内 O 2 降低 , CO2 迅

速升高 , 易造成 CO 2 中毒。

2　优质苹果防腐保鲜处理技术

苹果在采收的当天 , 最晚不得超过 3d , 运用京-

2B进行洗果防腐处理 ,浸果 0.5 ～ 1min ,凉干即可。由

于该保鲜剂在果面形成一层膜 ,可防果实失水干皱 , 抑

制呼吸 , 保持果实新鲜状态 ,降低腐烂及失重损耗。另

外经研究表明:经防腐剂处理的果实 , 贮藏保鲜 6 个

月 , 春节前虎皮病只有 10%左右 , 春节后也只有 15%

～ 20%, 保持了良好的品质。

3　运用特别的 PVC 型塑料小包装简易气调技术

试验表明 , 10℃机冷通风库运用 PVC 包装袋内的

气体成分与 0℃冷库中不同。 10℃库由于库温高 , 果

品呼吸作用强 , O2 下降和 CO2 上升都较 0℃冷库快。

一般 10℃库经过 15d 袋内 O2 下降至 2%～ 5%, CO 2

上升至 10%左右。之后 O2 和 CO2 的浓度将逐渐变

化 , O 2 逐渐升高 , CO2 逐渐降低 , 直至达到平衡点 , 到

达平衡点之后 , CO2 仍在减少 , O2 仍在增加 , 但势头已

减慢 , 呈稳定状态 , CO2 维持在 5%～ 8%, O 2 在 7%～

10%。采用特制 PVC 膜 , 以热合的方法制作体积与箱

相同的袋子 , 容量为 15kg , 装袋后扎口密封。

4　入库和入库后的管理

4.1　库房的准备　入贮前 10～ 15d 用熏硫法消毒 , 用

量为 15 ～ 20g/ m3 , 密封 24h;也可用过氧乙酸进行消

毒。在库房消毒的同时对包装材料进行消毒处理。

4.2　预冷与入库　库房的保温设施经检查合格后 , 于

入贮前一周即可开机预冷。 当库温降至 10℃并稳定

后 , 果品方可入库。

4.3　入库果码垛　70 ～ 100t库 , 应在中间留出纵横对

称交叉的两条宽 1.0 ～ 1.5m 的通道 , 以通道为界 , 划

成四个对称的区域 ,码成四垛 。可以根据库的高度码

成 8 个箱高。

4.4　贮藏期的库温管理　果品入库后 , 库温保持在

10℃以下 , 当夜间库外出现 10℃以下的低温时 , 即可

停止制冷 , 启动排风扇 , 引进外界冷空气 , 直至降到

0℃为止。

4.5　贮藏期果品管理　在保证库温稳定的前提下 , 定

期测试保鲜袋内的气体成分 , 严防 CO2 过高产生毒害

作用。同时注意定期检查腐烂及虎皮病的发生情况。

5　果品的出库

苹果一般贮藏至翌年的 2～ 3 月即可上市 , 最好一

次性出库。出库时库温要逐渐回升 , 这样有利于果品

出库后的货架保存。
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