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分链孢霉分生孢子。同时注意培养料袋灭菌一定要彻

底 ,不留死角。接种要按无菌操作程序操作。

4.3　合理选择播种时间和场所

防治链孢霉首先应尽量避免在高温季节生产。平

菇 、香菇等食用菌发菌阶段温度最好控制在 20℃以下 ,

这样链孢霉生长缓慢 ,可减少污染。因此接种时要选择

最佳播种期 ,同时可适当增加接种量 ,以利于快速发菌。

发菌场所潮湿有助于链孢霉的发生 ,所以控制发菌场所

的湿度可以有效地防止链孢霉发生。

4.4　及早处理 ,防止扩散

接种后应每日定期进棚检查温度 、湿度和杂菌污染

情况 ,一旦发现链孢霉污染 ,应立即用双层 0.1%高锰酸

钾浸湿的纱布包裹污染菌袋 ,放入塑料袋中 ,扎口后带

出棚外 ,在远离生产场地 100 m 外的地方处理杂菌袋 ,

防止分生孢子扩散 ,同时应注意搬时要轻拿轻放 ,减少

震动 ,尽量减少分生孢子的飘散危害。对于病菌菌落较

少 、每袋感染较轻的菌袋 ,可用 75%酒精或 10% ～

15%福尔马林注射 ,或者用少量的煤油 、柴油蘸湿感病

部分 ,杀死病原 ,控制病菌蔓延。

4.5　化学防治

使用化学农药应遵循最低限度原则。如果发现有

脉孢霉污染 ,应先将受污染的菌袋小心清理到室外深埋

或烧毁 ,并在清理过程中避免脉孢霉孢子的飘散。同时

可用咪鲜胺 、甲基硫菌灵对菇房彻底消毒。
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枸杞鲜果销售面临的难题及解决办法

李 晓莺 , 何 　军 , 曹 有龙
(宁夏农林科学院枸杞工程技术研究中心,宁夏银川 750002)

　　摘　要:枸杞鲜果营养价值优于枸杞干果 ,但进入销售市场仍面临许多难题。从枸杞鲜果保

质期 、经销成本 、供应时间及消费者观念等方面进行了分析 ,为枸杞鲜果早日进入千家万户提出

解决办法。
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　　枸杞(Lycium barbarum L.)属茄科枸杞属植物 ,是

我国重要的药用植物资源[ 1] 。早在2000多年前 ,人们已

经开始了对枸杞的利用。传统医学认为枸杞具有“滋肝

明目 ,清肺补肾”之功效 ,现代临床医学证明枸杞具有抗

氧化 、抗肿瘤 、延缓衰老 、增强免疫能力 、软化血管 、降低

血脂等功效[ 2] 。因此枸杞产品日益受到消费者的热烈

欢迎。

枸杞鲜果的各种营养成分含量均比干果的高 ,营养

价值优于干果。枸杞鲜果果实颗粒大 ,皮薄肉厚 ,籽少

味甘 ,内含枸杞多糖 ,18种氨基酸 ,钙 、铁、磷 、锂等微量

元素和有机锗 ,营养极为丰富 ,其 β-胡萝卜素的含量高

达 117.37 mg/100g ,是一种营养价值极高 、具有保健作

用的水果 ,如果能够进入销售市场 ,对丰富市场上的水

果品种和提高人民的健康具有很好的作用。但由于枸

杞鲜果进入市场还面临诸多难题 ,因此枸杞产品大多都

以干果的形式销售 ,其余小部分则为各种枸杞酒类 、枸

杞籽油等加工产品。每年枸杞到收获的季节 ,采后处理

唯一的形式就是采用日晒的方法或者简单的热风烘干

房将枸杞鲜果干燥后进行贮藏和流通。日晒的方法使

环境中的灰尘 ,病菌 、虫卵等物质附着在枸杞的果面 ,影

响了枸杞干果产品的食用及药用安全性。同时 ,枸杞鲜

果制干后 ,其中的营养成分如抗坏血酸 、类胡萝卜素以

及各种维生素都有很大的损失[ 3] 。
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1　面临的主要难题
1.1　枸杞鲜果保质期短 ,难以满足市场需求

枸杞鲜果为浆果 ,含水量高达 80%以上 ,且富含糖

分及多种营养成分 ,果实采收后衰老变质的速度很快 ,

不耐贮藏和运输 ,常温下只能保存 2 ～ 3 d ,即使冷藏也

只能保存 5～ 7 d ,极易霉烂 、变质 ,从而失去食用品质和

商品价值。

由于保存时间太短 ,因此完成采摘 、包装 、运输 、销

售环节的时间远远不能保证 ,远距离运输 、销售更加困

难 ,因此市场上还没有枸杞鲜果进行销售。

1.2　经销成本高 、难度大 ,难以打开市场

枸杞鲜果皮薄 ,在采摘运输中极易受到伤害 ,因此

对采摘人员的要求十分高 ,只能抓住果柄 ,轻摘轻放;在

包装处理过程中也是同样 ,一旦使果实受伤 ,受伤部位

很快就会腐烂变质。为了延长保存期 ,包装 、运输 、储

存、销售必须要全程冷链 ,即使这样 ,如果没有及时销售

或在某个环节出现问题 ,都可能导致亏本。因此 ,经销

枸杞鲜果的成本很高 ,而且风险很大 ,商家不愿意介入 ,

同时销售价格也会很高 ,消费者和干果价格比较后都认

为鲜果价格偏高 ,一般消费者难以接受。

1.3　受季节性限制 ,供应时间太短

由于枸杞鲜果保存期太短 ,因此只能在枸杞成熟期

上市销售 ,全年中枸杞的成熟期虽然能持续 2个月左

右 ,但鲜果能够达到上市要求的时间只有 1个月左右 ,

而且是夏季气温最高 、最难储存的时间。这也使得市场

开拓受到极大限制。枸杞鲜果上市后 ,在刚刚得到消费

者认识和认可后 ,鲜果下市了 ,供应中断。因为没法保

证供应时间 ,很难进入超市等卖场 ,销售很难展开。

1.4　消费者对枸杞鲜果比较陌生 ,有待加深了解

长期以来 ,枸杞一直是以干果或深加工产品的形式

进行销售 ,消费者对枸杞鲜果很陌生 ,甚至大多数的消

费者从未见过枸杞鲜果。因此 ,要使消费者认识 、了解 ,

并购买枸杞鲜果需要一个过程。只有广大消费者都认

可了 ,并有强烈的需求意愿 ,才会促进枸杞鲜果的开发

销售。

2　解决办法
2.1　培育鲜食枸杞新品种

目前的大果鲜食枸杞品种 ,肉厚皮薄 、水分含量高 ,

在采摘和运输中极易受到伤害 ,果皮开裂 ,从而发霉变

质。今后在鲜食品种培育中 ,不仅要果实颗粒大 ,味道

甘甜 ,还要果皮稍厚 ,不易受伤和开裂。果实成熟期最

好能稍长 ,从而延长枸杞鲜果采摘和市场供应时间。

2.2　延长枸杞保鲜时间

枸杞鲜果保鲜期短是枸杞鲜果难以上市销售的主

要原因 ,因此宁夏枸杞工程技术研究中心在相关部门的

支持下开展枸杞鲜果保鲜研究 ,以提高枸杞鲜果的保鲜

时间 ,保鲜时间延长后 ,为运输 、储存和销售提供充裕的

时间 ,从而实现上市销售。

2.3　延长枸杞生产时间

为了解决枸杞成熟时期短 ,市场供应受季节因素限

制 ,宁夏枸杞工程技术研究中心还开展了枸杞四季鲜果

生产技术研究 ,在温室内通过调节光照 、温度 、湿度 ,使

枸杞一年四季都能够开花结果 ,从而达到一年四季都能

供应市场 ,满足市场和消费者的需求。

2.4　加大宣传力度

要通过电视 、报纸等进行宣传 ,使消费者了解枸杞

鲜果的营养价值和保健价值 ,只有消费者认识到食用枸

杞鲜果的益处 ,才会主动去购买。市场需求旺盛才会促

进商家去经销 ,从而进一步促进枸杞鲜果的生产和保鲜

技术研究。

宁夏枸杞是驰名中外的中药材 ,也是中华人民共和

国公布的药食同源植物 ,枸杞鲜果营养丰富、无污染 、绿

色 、天然 ,随着人们对枸杞鲜果认识的加强和保鲜技术

及四季鲜果技术的成熟 ,将使枸杞鲜果作为一种新型水

果投放市场 ,必将受到人们的青睐。枸杞在人们的日常

保健中将会发挥越来越大的作用。
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