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采收对冬枣贮藏保鲜效果的影响
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　　摘　要:合理的选择采收成熟度和采收方法对延长冬枣贮藏期和降低贮藏期间烂果率有显

著影响。白熟果和初红果贮藏 4个月脆果率可达到80%左右 ,带柄采摘的果实贮藏 90 d病果率

为3. 2%,而不带柄果病果率高达50. 5%;树上分级采摘的果实比对照(采收后再进行人工分级的

果实)贮存病果率平均降低了 57. 3%,且表面光洁无划痕。
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　　冬枣(Zizyphus jujuba Mill. cv. Dongzao)又名冻枣 、
苹果枣 ,最早在河北黄骅发现 ,主产地在河北沧州 、山东

滨州地区 ,近年来山西 、陕西 、甘肃和新疆均在引种和发
展。该品种外形美观 ,肉质鲜嫩而酥脆 ,口感极佳 ,是目
前鲜食品质最优良的枣品种[ 1] 。冬枣与其它鲜食枣品

种一样不耐贮存 ,目前贮藏条件下 ,所见报道的最长贮
藏期为 4个月左右 ,一般也就 2 ～ 3个月 ,并且贮藏过程
中腐烂 、褐变现象严重 ,给生产和销售带来很大的压

力
[ 2]
。枣果的贮藏保鲜一直是相关专家和学者研究的

重点内容 ,山西农业科学院 、河北农业大学 、山东农业大

学等单位相继开展了鲜枣采后生理和贮藏技术等方面

的研究和探索 ,但对延长鲜枣贮藏期方面未有新的突
破[ 3] ,尤其是就如何延长冬枣贮藏期和有效降低贮藏期

间烂果率方面 ,仍未见更好的措施可以借鉴。而且以往
的贮藏技术研究多集中在采后贮藏环境因素方面 ,缺少
考虑贮前因素。从2003年开始进行了冬枣贮藏技术的

研究和探索 ,其中开展了采收对冬枣贮藏保鲜效果影响
试验。通过采收时严格把握果实成熟度分级并分开贮
藏 ,延长了贮藏期;通过改进冬枣的采收方式和方法 ,减

少果实采摘 、分级 、装箱环节的磕碰损伤等措施 ,降低了
贮藏期间烂果率。因此明显提高了冬枣的保鲜效果。

1　材料和方法
1. 1　采收地点

2003年在沧县张官屯乡小许庄村 4 a生密植园 ,树
高1. 8 ～ 2. 0 m ,树型为自然开心型 ,采收时间为 10月 3

日上午 9时至下午4时。

2004～ 2005年在沧县张官屯乡后刘村5 ～ 6 a生密植

园内进行 ,采收时间为10月 5日上午9时至下午4时。

1. 2　贮藏冷库

沧州市农林科学院冬枣试验库。贮藏温度- 1℃～
-3℃;相对湿度 85%～ 95%;隔3 ～ 5 d开库通风一次。

1. 3　冬枣的分级方法

采收时均以目测粗略分级 ,分大 、中、小 3个级别 ,
成熟度按果皮颜色分白熟果 、初红果、半红果 、全红果。

1. 4　采收方法
树上分级采收:即采摘和分级同时进行 ,按果实大

小和成熟度分级要求分别依次带柄采摘 ,采后果实直接
放入贮藏箱中 ,入库贮藏。带果柄采摘要求一手捏住枣

吊中部 ,另一手握住果实 ,逆着枣吊生长方向稍微用力
果实就会连柄掉下。

1. 5　试验设计

1. 5. 1　采收成熟度试验(2003年)　采白熟果 、初红果、
半红果 、全红果 4种不同成熟度的果实 ,每处理采收

50 kg ,分装入5个贮藏箱 ,每箱 10 kg(贮藏内包装均用
山西农科院产专用保鲜袋)。

1. 5. 2　带柄采摘试验(2004 ～ 2005)　带柄果实与对照
的不带柄果实 ,每处理采收 50 kg ,分装入 5个贮藏箱每

箱 10 kg(试验果为初红果)。
1. 5. 3　改进采摘 、分级方式试验(2004 ～ 2005)　即树上

分级采收的果实与对照采收后再进行人工分级(传统方

法)的果实 ,每处理 50 kg ,分装入5个贮藏箱 ,每箱10 kg

(试验果为初红果)。

　　表 1　　不同成熟度冬枣贮藏期的脆果率(%)
40 d 60 d 80 d 100 d 120 d

白熟果 100 100 94. 8 89. 0 81. 7

初红果 100 100 91. 2 81. 2 79. 1

半红果 100 98. 3 62. 4 27. 7 0

全红果 100 44. 3 0 0 0

　　注:室内贮藏温度为- 3℃～ - 1℃

1. 6　结果调查

果实入库后每隔10～ 20 d调查一次 ,调查内容为称
重 、统计病果数 ,观察果皮颜色变化 ,用折光仪测果实可

溶性固形物含量 ,取样时每次每箱取1 ～ 2 kg 。
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2　结果与分析
2. 1　采收成熟度对冬枣贮藏保鲜效果的影响
2. 1. 1　不同成熟期冬枣对好果率的影响　冬枣是典型

的枣中鲜食品种 ,贮藏期的长短和贮藏期间果实的脆果
率是反映冬枣贮藏效果的主要指标。由表 1看出 ,采收
的4种不同成熟度的果实 ,以白熟果最耐贮藏 ,其次是

初红果 ,贮存120 d时脆果率分别为 81. 7%和79. 1%;半
红果贮藏 60 d时脆果率为 98. 3%,贮藏 80 d 下降到

62. 4%,打开果箱会闻到酒精味 ,大部分果实变为全红

果 ,部分果实果肉变褐 、变软 ,以后脆果率迅速下降 ,100
d时脆果率降到27. 7%;全红果最不耐贮藏 ,贮藏期超过

40 d果实变软 、变味的速度很快 ,脆果率迅速下降 ,贮藏
60 d时仅为44. 3%,并很快全部失去食用价值。上述结
果说明:采收成熟度对冬枣贮藏寿命有非常显著的影

响 ,成熟度越低 ,贮藏效果越好。因此在商业贮藏时 ,要
把握好采收时期 ,采收时不同成熟度的果实 ,要分开放
入不同的贮藏箱贮存 ,销售时按采收果实的成熟度 ,从

高到低依次出库销售。
2. 1. 2　不同成熟度冬枣贮藏期间可溶性固形物的变化
　图 1看出 ,全红期 、半红期的果实的可溶性固形物贮

存后没有发生多大变化。初红果 、白熟果可溶性固形物
含量贮存后有所升高 ,分别在贮藏60 d和 80 d达到最高

含量 ,以后不再变化 ,总体上冬枣果实的可溶性固形物
含量在贮藏期间未发生太大变化 ,另据报道枣果保持鲜
脆状态时维生素C含量损失不大[ 4] ,说明采收后的枣果

只要保持它的鲜脆状态 ,果实品质是基本稳定的。因此
贮藏冬枣要把握好采收时的果实品质。

图1　不同成熟度冬枣贮藏期可溶性固形物的变化

2. 2　带柄采摘果实对冬枣贮藏期间病果率的影响
　　表 2　带柄与不带柄果实在贮藏期间的病果率(%)

30d 40d 60d 80d 100d

带柄果 2004年 0 0 0 1. 3 3. 3

2005年 0 0 0 1. 5 3. 1

平均 0 0 0 1. 4 3. 2

不带柄果 2004年 0 1. 9 4. 9 33. 9 53. 6

2005年 0 2. 3 4. 7 28. 1 53. 0

平均 0 2. 2 4. 8 31. 0 53. 3

　　注:1.感病率%=每次调查感病果总数 /每次调查总果数×100;2.表中病果率为

果实梗洼处感染的病果比率。

　　从 2年调查结果可以看出(表 2),带柄果与不带柄

果感病率的差别相当悬殊:不带柄果贮存40 d开始发现

有少量枣果梗洼处感病 ,随着贮期的延长 ,感病率逐渐
升高 ,100 d时超过50%;而带柄的冬枣感病率在整个存

期内都比较低 ,贮存 70 d后开始发现有少量枣果感病。
随着贮期的延长 ,感病率升高的幅度也不大 ,100 d后才

达到前者 40 ～ 50 d的水平 ,仅为 3. 2%。

2. 3　树上分级采摘对降低冬枣贮藏病害的影响
　表 3　树上分级采收对冬枣贮藏期间感病率调查结果

30 d 40 d 60 d 80 d 100 d

树上分 2004年 0 0. 4 1. 6 9. 0 9. 2

级采收 2005年 0 0 1. 8 7. 8 8. 8

平均 0 0. 2 1. 7 8. 4 9. 0

对照 2004年 0 1. 2 2. 9 23. 6 24. 1

2005年 0 1. 5 3. 5 21. 9 23. 0

平均 0 1. 4 3. 2 22. 3 23. 6

　　注:1. 病果数为每次调查的病果数量 ,病果率%=调查病果数 /调查总果数×

100;2.表中病果率为外部损伤感染的病果比率。

冬枣在贮藏期间的烂果病害主要有2种情况 ,一种

是由机械损伤感染病菌引起 ,另一种是幼果期病原菌潜
伏侵染引起 ,潜伏侵染病害要靠田间加强管理来控
制[ 2] 。调查时发现 ,在贮藏期间冬枣的伤口病害首先发

生在表皮破损处 ,在贮藏40 d左右时开始出现 ,先在伤
口处发霉 ,然后沿伤口处向果实内浆烂;有些果实碰撞
后表皮虽未见伤口 ,但皮下组织已受伤 ,受伤处在贮藏

期间逐渐变成黑褐色斑。这种褐斑出现较晚 ,一般在
70 d左右出现。由于冬枣皮薄肉嫩 ,采摘 、分级 、包装 、运
输过程中的一次轻微磕碰 、划伤都会造成对冬枣的伤

害 ,树上分级采摘有效避免了采后再分级时果实之间的
碰撞和摩擦 ,降低了果实的损伤几率 ,提高了贮藏好果
率。表 3结果显示 ,树上分级采摘的果实在60、80、100 d

后的感病率分别为1. 7%、9. 0%和10. 7%比对照的病果
率 3. 2%、23. 6%和 27. 6%分别降低了46. 8%、61. 8%和

63. 2%,并且贮藏 60 ～ 80 d 是受伤果实病菌感染高峰

期。目前冬枣贮藏期大多超不过 3个月 ,与果实采收过
程中机械损伤严重有关。同时还发现树上分级采摘的

果实贮存后表面光洁无划痕、颜色鲜艳 ,这说明这种采
收方式不仅降低了贮藏病果率 ,还保证了果实外观
品质。

3　小结
采收成熟度对冬枣果实贮藏期的长短有显著影响。

白熟果 、初红果贮藏 4个月可达到 80%左右的脆果率 ,
且保持鲜脆状态的枣果其鲜食品质基本不发生变化。

应用带果柄采摘和树上分级采摘技术收获的果实

在贮藏期间烂果率显著降低。
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