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优质红梨采后处理技术
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　　摘　要：结合云南省当地实际情况，对优质红梨采后处理的预冷、加工、储藏等相关技术做了
简要地概述，以供生产参考。
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　　传统上，我国的主栽梨品种主要以北方的白梨系
统为主，近年来，随着我国南方砂梨新品种的育成和推
广，砂梨栽培面积有了显著的提高，目前已占全国梨树
栽培面积的２５％，红色砂梨为我国特有，云南是目前我
国红色砂梨资源分布最多的地区，也是红色砂梨栽培
最多表现最好的地区之一，云南红梨以云南特有“火把
梨”作父本、日本优质“幸水梨”作母本杂交培育而成，
具有优良的色泽、风味、质地以及形状等，然而采后处
理现已制约了出口红梨的价格。因此，结合多年的实
践经验，总结出了优质红梨采后处理的相关技术要点。

１　采收
根据果实成熟度、用途和市场需求综合确定采收

适期。高温期在早晨、上午采收，分批采收、大果先采，
轻采轻放，不损坏叶片、枝条和果台。一般按照早、中、
晚熟期分期采收，时间从７月中旬至１０月下旬。梨果
有７～８成熟时（梨心室内种子成熟２／３）即可采收。果
实采收前要做好采收、包装准备，采收用的包装物要清
洁、卫生、结实。用果剪单个采摘，保持果梗完整，将梨
果轻放于果箱内，防止碰撞挤压机械损失。采收过程
中注意轻拿轻放，避免机械损伤。

２　采后处理
采收后的果实经过清洗消毒的运输车辆直接运送

至加工厂，进行水洗，经２４ｈ以上的预冷，然后入库
储藏。
２．１　预冷
采后运入加工车间的果实，使用木质托盘运入预

冷库内，通过２４ｈ的预冷储藏，脱除果实的田间热。
在预冷过程中，为了保证原料能达到脱出田间热的要
求，并且原料不会因冻伤，符合原料质量要求，特针对
预冷要求制定标准。果实在采收后，必须在１５ｈ以内
进入预冷库，预冷温度为６～８℃，预冷时间为４８ｈ。入
库时机械伤果不得超过４％，入预冷库期间如库温超
过１２℃时应暂停入库，待预冷库库温降到７℃左右时

再继续入库。
经过预冷的果实，方可进行分拣和包装，分拣包装

后的成品应及时入成品库，从出预冷库到分拣包装进
入成品库，中间间隔不得超过４ｈ。日入库量不应超过
预冷库容量的３０％，日入库量的多少以库温不超过
６℃为限，如超过６℃时暂停入库。
２．２　加工
果品进入成品库前，需经７４％酒精消毒处理过的

不锈钢清洗，槽内用符合饮用标准的水溶液对果品进
行果面浸泡２ｍｉｎ，经过浸泡的果品，在清洗槽内使用
水溶液冲洗，出清洗槽后，置于木质托盘上，严禁直接
与地面相接触。
员工进入成品库必须戴帽、更衣、洗手，并用７４％

的酒精对手进行消毒。把已脱除田间热并经浸泡的果
品，使用托盘运至分拣生产线，通过分拣流水线把原料
分散到各分拣台，根据果实外观、重量对其进行分级分
拣。拣好的果品使用食品网套套好后，放入带模具的
包装箱内。
２．３　储藏
果实入库前应对库房彻底清扫、灭鼠、消毒（参照

ＧＢ－８５５９执行），入库前必须将库温降到４℃的温度，成
品库内堆码按ＺＢＸ－０８００２果品冷库管理规范规定执
行。成品货垛应按产地、品种、等级分别堆码、并悬挂
标识牌。成品货垛堆码要牢固、整齐，货垛间隙走向应
与库内气流循环方向一致，便于通风降温。１ｍ３有效
库容贮量不超过３００ｋｇ。果实入满库后，库温应保持
在４℃，并保持此温度至贮期结束。果实分批出库时，
应防止库内温度的急剧变化。对靠近蒸发器及冷风出
口处的果实应采取保护措施，以免发生冻害。库房温
度要定时测量，其数值以不同测温点的平均值来表示。
每个库房应选择３～５个有代表性的测温点。测量温
度的仪器，其误差不得大于０．５℃，冷藏最适相对湿度
为８５％～９５％，测量湿度的仪器，其误差要求不超过
５％。库内相对湿度若达不到要求，要进行增湿。为使
库内温度、相对湿度分布均匀，货架间风速为０．２５～
０．５ｍ／ｓ。果实在冷藏期间，库内二氧化碳的浓度高于
１％ 或有浓郁的果香味时，应通风换气且通风时间应
在库内、外温度接近时进行。
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