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　　冬枣是优良的晚熟鲜食枣品种 ,鲜枣中维生素 C 含量是

300 mg/100 g , 但加工成干枣后维生素 C 含量降低 30 倍以

上 ,一般含 7.8 mg/ 100 g。如加工成蜜枣 ,维生素 C 几乎全部

被破坏 , 而维生素 C 是人体内不能制造的 , 必须从食品中摄

取 ,参与人体内的氧化还原过程。鲜枣中的维生素 C 含量是

苹果中维生素 C 含量的 70 倍 ,梨的 140 倍 , 可称为“活维生素

丸” 。但近几年 ,我们春节前后 ,看到大量的冬枣烂果低价销

售 ,冬枣的经济价值大大降低。针对目前冬枣贮藏的问题 ,我

们于 2000 ～ 2005 年于黄骅市孔店村进行了冬枣贮藏实验 ,现

把近几年冬枣贮藏经验总结如下。

1　冬枣采收
1.1　采收时期

由于冬枣是典型的晚熟鲜食品种 ,所以脆熟期是冬枣采

收的最佳时期 ,以果皮完全转红时果味最佳。但在生产中 ,冬

枣采收后 , 还需要经过运输 、销售和贮藏保鲜的过程 ,若不是

现采即食 , 就要适当早采 ,因为冬枣果面完全转红以后 , 已经

进入脆熟期的后期 ,它会在 2 ～ 3 d 内进入完熟期。 完熟期的

冬枣将失去鲜脆状态 ,品质下降 , 故冬枣宜在初红至半红期采

摘为宜。由于冬枣具有成熟期不集中的特点 ,最好分批进行

采摘。

1.2　采收方法

冬枣采收不同于其他制干品种 ,不能采用杆振法 , 也不能

采取乙烯利催落的方法 , 必须采取人工采摘的方法。冬枣人

工采收 ,也要本着“轻摘 、轻放 、避免挤碰 、摔伤和保持果实完

整”的原则 , 所谓果实完整 ,即要求枣果带有果柄 , 并使枣果与

果柄间不能有拉伤 ,给果实柄端留下伤口 , 因为果柄处的伤口

很容易感染病菌而使鲜枣腐烂。采摘时切忌用手揪拉果实 ,

应一手拉紧枣吊 ,另一手握住枣果基部向上托掰。最好用一

手托住枣果 ,另一手用疏果剪从果柄与枣吊连接处剪断 ,这样

既能避免果与果之间的摩擦 , 也能保持果实的完整。树冠下

部的果实 , 采果人站在地上轻摘轻剪 , 并轻放于容器中 , 树冠

上部的果需站在高凳上采收。冬枣采摘时应避开清晨露水未

干的时间 ,因为此时摘果易造成果柄处裂果。

2　冬枣果实的分级和包装
2.1　采后分级

冬枣分级 ,一般分为四级:单果重 25 g 以上的定为特级 ,

20 ～ 25 g 的为一级果 , 10～ 20 g的为二级果 , 10 g以下的果实

为三级果。果实分级时 , 要选择一个平坦 、阴凉处 , 地表铺垫
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物要柔软 、平滑。将果实轻轻倒出 , 依分级标准细致挑选 , 分

级包装 , 挑出虫果 、伤果 、病果 、畸形果 , 视为等外级。

2.2　冬枣包装

冬枣适合进行二次包装 , 一次为贮藏包装 , 一次为商品包

装。冬枣采收分级后 , 首先要进行贮藏包装 ,贮藏包装要求:

包装物为无毒材料制做;容器大小适当 ,一般为 10 ～ 15 kg 一

件;要具有抗压 、抗击性能 , 不能在贮运过程中因吸水变形而

损坏枣果;要求容器内壁光滑 、柔韧 ,不能刺伤果实 , 一般以高

强瓦棱耐潮纸箱或无毒塑料周转箱比较适宜;箱体上要带有

透气孔或换气装置。

商品包装分为外包装箱和礼品盒包装。商品外包装 , 是

礼品盒以外的集中包装 , 一般要求容量为 10 ～ 20 kg , 内装礼

品盒 10～ 20 个。礼品盒包装一般为精致美观的小包装 , 小包

装材料一般多用无毒硬塑料或纸制成盒 ,盒内设有果托 , 可避

免果与果碰伤。商品果经贮藏后装入小包装 , 小包装再装入

大包装 , 这样既有利于运输 ,又便于销售。

3　影响冬枣贮藏的因素
3.1　冬枣本身的因素

3.1.1　枣果成熟度　枣果在成熟和完熟过程中 ,颜色 、脆度 、

风味及营养成分都会出现一系列的变化 , 以此显示不同的成

熟度。一般成熟度越低越耐贮藏 , 保鲜期随着成熟度的提高

而缩短。我们分别将全红 、半红和初红期采收的枣果 , 在 0 ℃

条件下贮藏 , 以初红果最耐贮 , 半红果次之 , 全红果耐贮性最

差。当然成熟度不足时 , 果内的有机酸尚未转化 , 贮后品质也

不佳。同时因果皮保护组织发育不健全 ,易失水失重而造成

不耐贮藏。所以 , 适合储藏保鲜的冬枣果实多在初红或半红

期采收。

3.1.2　植物激素的作用　乙烯 、脱落酸的生成和存在会加速

果实的成熟进程 , 尤其是乙烯能提高吲哚乙酸氧化酶 、脱落酸

及其衰老因子的活化性。所以乙烯是果实加速成熟的物质 ,

对果实长期贮藏保鲜会产生不利的影响。而 2 , 4-D或赤霉

素及萘乙酸对乙烯及脱落酸有拮抗作用。我们于花期喷 2 , 4

-D 0.1 mg/kg。结合 0.3%硼砂 , 不但可以减轻落果 , 同时

对延长着色和采收期 , 以及采后贮藏保鲜都能起到较大的

作用。

3.1.3　枣果水分　枣的幼果含水量一般为 80%～ 90%, 半

熟期水分占 60%左右 ,全红期含水量在 45%左右。鲜食品种

果肉中的含水量不可太低 , 一旦失水便失去了鲜脆状态 , 品质

明显下降。

3.1.4　枣果呼吸作用　其方式 、强度及呼吸类型直接影响冬

枣的贮藏效果。控制减小被贮枣果的呼吸强度是减少消耗延

长贮藏时间的中心任务。有氧呼吸和少量的缺氧呼吸是枣果

贮藏期间本身所具有的生理机能 , 少量的缺氧呼吸也是果蔬

适应性的一种表现 , 使枣果在暂时缺氧的情况下 , 仍维持生命

活动 , 但长期严重的缺氧呼吸会破坏果实正常的新陈代谢 , 导

致被贮果实的迅速变质腐烂。

3.1.5　果实完整性　冬枣果实有无虫伤 、磕碰伤 、挤压伤 、摔

伤以及枣果果柄是否完整等都可以直接影响其贮藏时间。不

完整的枣果因为有伤口而使本身的生理机能发生变化 , 呼吸

强度增加 , 物质消耗加速 ,同时伤口处极易被微生物侵染造成

霉烂 , 影响贮藏时间及枣果质量。
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3.2　环境因素

3.2.1　贮藏温度　一般随贮藏温度的提高 , 枣果的老化进程

加快 , 因此 ,在一定的范围内温度越低贮藏效果越好 ,但低于

冰点温度时会产生冻伤。

3.2.2　环境湿度　枣是一种很易失水的果品 , 将其置于适宜

的湿度条件下 , 控制果肉水分散发是贮藏保鲜的一项重要

任务。

3.2.3　气体成分　适当降低氧气浓度 , 能抑制冬枣鲜果的呼

吸强度 ,由于鲜枣对二氧化碳气体比较敏感 , 适当降低二氧化

碳浓度 ,也能明显缓解果实呼吸和成熟的过程 。

3.2.4　微生物作用　一些对贮藏不利的微生物会在特定环

境条件下繁衍并侵入果体 , 成为果实腐烂的重要原因之一。

为了解决各种病菌的侵染和发病 , 我们采用采前喷药和贮期

灭菌的方法加以控制。

4　冬枣贮藏保鲜技术
冬枣采收时 ,环境温度较高 , 及时预冷 ,排除田间热 ,降低

果温对延长鲜果贮藏寿命极为重要。可采用冷风机预冷 , 也

可结合保鲜剂处理进行冷水冷却。

4.1　机械制冷贮藏

将经过充分冷却的冬枣装入容积为 5 ～ 7.5 kg , 厚度为

0.04～ 0.07 mm 聚乙烯塑料打孔袋中(一般每盛 1 kg 枣果打

2 ～ 3 mm 孔 1 ～ 2 个)。袋口向上不扎口 , 放入容量为 10 ～

15 kg的贮藏箱或周转箱中移入库内 , 单层排放于贮藏架上 ,

不要堆叠 ,每箱间留有空隙 , 不要靠的太紧。入库时每批进库

数量不超过库容量的 1/ 20 ～ 1/10 , 待库温降至 0 ℃时 , 将第

一批入库的包装袋口扎紧 ,并码放成垛 , 再继续入库第二批枣

果 ,以后依此类推 , 分批入库。各批枣果刚入库时不扎口 , 目

的是让果实分别预冷 ,使其充分散发体内热量 , 并防止一次性

进库量太大 ,库温回升太高 , 不易迅速降温而导致贮藏失败。

当枣果全部入库以后 ,要逐步将库温降低 , 一般 2 ～ 3 d 降低

1 ℃,不可一次降温幅度太大。 贮藏冬枣的最适恒温一般在

-3～ -1 ℃之间 ,相对湿度保持在 90%～ 95%, 库内或贮藏

枣果的塑料袋内的二氧化碳会逐步积累 ,故要经常通风换气 ,

并定期定点抽样测定 ,如果果实变软 , 果皮颜色变浅 , 说明已

积累过量二氧化碳 , 须立即通气 , 放出二氧化碳 ,变软的果实

已不适宜继续贮藏 , 要及时出库销售。

4.2　气调库贮藏

将经过充分冷却的枣果装入塑料箱中 , 然后将装满冬枣

的塑料箱码垛 , 库温控制在-0.5 ～ 0 ℃, 相对湿度保持 95%

以上 , 气体成分保持氧 3%～ 5%, 二氧化碳低于 2%气调库是

当代贮藏设施的高级形式 , 气调库的气体成分靠气调设备来

调节 , 可根据要求调控适宜的温度 、湿度以及低氧和二氧化碳

气体环境 , 并能排除呼吸代谢放出的乙烯等有害气体 , 显著地

抑制果实的呼吸作用和微生物的活动。但气调库投资大 、设

备昂贵 , 而且贮藏期间管理人员不能随意进库 , 一般不到贮期

或无特殊需要 , 中间不能出库产品 ,所以气调库适于一次出库

投放市场销售。

5　贮藏病害的防治
5.1　贮前冷库消毒

一般在枣果入库前 20 ～ 30 d 就应该做好库内的清扫 、通

风和消毒杀菌工作。常用方法有:二氧化硫熏蒸 , 每 50 m3 库

内空间用硫磺 1.5 kg , 加适量锯末点燃熏烟 , 密闭 48 h 后通

风;用福尔马林 1 份加水 40 份 , 喷洒墙面 、地面 , 喷后密闭

24 h再通风换气;用漂白粉消毒 ,取 40 g漂白粉加水 1 kg配成

溶液 ,仔细喷洒在库壁 、顶和地面上;用臭氧消毒 ,将库内货物

搬空 ,清扫干净 ,地板清洗干净晾干后进行 , 按 10×10-3 g/ m2

选用臭氧发生器 , 即浓度为 6 ～ 10 mg/ kg ,达到一定浓度后停

机封库 24 ～ 48 h , 杀菌率可达到 80%～ 90%,效果强于甲醛。

5.2　贮前枣果处理

用 20%的氯化钙溶液浸果 30 min 后 , 再用 30 mg/kg 的

赤霉素水溶液浸果5 ～ 10 min , 也可用天然抗菌剂浸泡防止霉

菌和其他污染菌滋生 ,还可用蜡膜 、虫胶等涂被剂涂被 ,抑制

水分散发和呼吸作用 , 防止微生物侵入。
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