
地窖贮藏的甜橙
,

宜在立冬细致采收
,

结合选果
,

进行 2 , 4一 D 和托布津药 剂处 理
,

这

是搞好地窖贮藏的重要环节
。

三
、

果实入窖管理

地窖温度一般控制在 1 2一 1 4 ℃左右为宜
。

入窖果实沿窖壁周围摆放五至声少
,

留 空 心

1
.

5一 2尺
,

衔 口 0
.

8一 1尺
。

两天后将草辫放在窖 口周围
,

盖上石板进行密封隔氧
。

果实入窖后
,

每 7 一 10 天轮翻一次
,

坚持轻拿轻放
,

果蒂向上
,

大果铺底
,

小果在上
,

摆端放平
,

排列成行
,

看准拿稳
,

翻深翻透
。

由于地窖密闭
,

二氧化碳浓度大
,

下窖前应点火

试探
,

以免 发生危险
。

柑桔 果 实 塑料 薄膜 包 装 技术 的研 究

( 1 9 6 6 一 1 9 7 1 )

中国农业科学院柑桔研究所贮藏小组

柑桔果实贮藏中存在的问题
,

主要有腐烂
、

失重
、

枯水和风味劣变四大项
,

其中腐烂和

失重直接导致经济土的损失
。

采 用2 , 4一D 处理
,

使柑桔果实腐烂率下降
,

贮藏期延长
,

如甜

橙果实在通风库中贮藏五个月
,

腐烂率一般可控制在5一 15 %
。

但由于贮藏期的相对延长
,

在

通风库中贮藏的果实失重显 得比较突出了
,

甜橙贮藏五个月
,

果实的失重率一般 15 一 20 %
。

在结构较差
,

湿度偏低的库房内贮藏
,

失重率有的达 20 %以上
,

同时果实易萎缩
,

商品外观下

降
。

旧的矛盾解决了
,

新的矛盾又出现了
。

为进一步解决通风贮藏中的失重问题
,

我 们 于

196 6年开始进行柑桔薄膜包装贮藏试验
。

试 验 材 料 和 方 法

试验于 19 6 6一 71 年在重庆北猪我所通风库中进行
。

试验期间的旬平均温湿度变化幅度分

别为8
.

5一 2 3
.

2 ℃和8 0一 9 5 %
。

供试品种有锦橙
、

血橙
、

夏橙
、

温州蜜柑
、

悦柑
、

红桔
、

沙 田抽及尤力克柠檬
。

每处理设

三个重复
,

每重复1 00 个果实
。

试验果实自单株随机取样平均分配
。

于采收当 日用 1 00 PPM

2 , 4一D刷果蒂
,

待果面初步晾干后包薄膜
。

薄膜材料大部 为 农 用聚氯乙烯
,

少量聚乙烯
。

试验果每两周
一

调查一次
,

分别记载腐果
、

干疤果及好果
,

其中腐果和干疤果每次记载后

取出
。

为测定果实的生 理失重
,

选大
、

中
、

小果子共20 个
,

进行单个编号称重
,

试验结束时

里复称重一次
,

以单果失重 率的平均值计生理失重率
。

化学分析及 口尝品味
:
各取包薄膜和

未包的果子 10 个
,

榨取果汁
,

经纱布过滤后
,

以斐林氏液滴定果汁还原糖和转 化 量
,

以0
.

1

N N o O H 滴定果汁总含酸量
,

以染料法测定果汁维生素丙含量
,

以普通榨汁器 榨汁后
,

放入

双层纱布中绞干果渣
,

计算果汁量
,

以五人以上的百分制口尝品味法评定果实风味
。



试 验 结 果 与 分 析

一
、

薄膜包装对柑桔 类果实贮藏效果的影响

由于气候
、

采收
、

贮藏管理等条件的差异
,

几 年的薄膜包装试验
,

腐烂率
、

干疤果率
、

失重 率及总损耗率有所变化
,

不同品种薄膜包装的效果 也不一致
,

但总的趋势
,

柑桔采用薄膜

包装果实新鲜饱满
,

失重大幅度下降 (表一 )
。

表一 柑桔不同种类品种果实薄膜包装贮藏效果

、

,
产一了‘一、

率
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薄膜罩堆

对 照

片
6

状
中至

貂
7

黔犷
川
G

状
中至

品品 种种 处 理理 好果率率 损 耗 率 ( % ))) 干疤率率 贮 藏 期期
((((((( % ))))))))))))))))))))))))))) ( % )))))

腐腐腐腐腐烂烂 失重重 合计计计计

锦锦 橙橙 薄膜包果果 7 4
。

555 1 1
。

000 4
。

222 1 5
。

222 14
.

555 6 8
.

1 1中至至

对对对 照照 3 7
。

000 14
。

OOO 1 5
。

222 2 9
。

222 4 9
。

000 6 9
.

5下下

血血 橙橙 薄膜包果果 8 5
。

000 4
。

222 3
。

000 7
。

222 1 0
。

555 7 0
.

12下至至

对对对 照照 3 8
。

999 4
。

777 12
。

000 1 6
。

777 5 6
。

444 7 1
.

4下下

夏夏 橙橙 薄膜包果果 9 8
。

222 1
。

333 2
。

777 4
。

000 0
。

555 7 0
.

1 2下至至

对对对 照照 8 0
。

777 4
。

333 1 1
。

555 1 5
。

888 1 5
。

000 7 1
。

4下下

99999999999999999999999999999999999999999999999999999999999
。

000 7 1
.

1 1中至至温温州蜜柑柑 薄膜包果果 8 5
。

888 5
。

222 2
。

555 7
。

777 7
。

333 7 2
。

333

对对对 照照 8 5
。

444 6
。

888 1 4
。

444 2 1
。

2222222

极极 柑柑 薄膜包果果 6 3
.

333 15
。

333 1
。

777 1 7
。

OOO 2 1
。

333 6 7
.

1 2上至至

对对对 照照 8 9
。

000 4
。

333 1 6
。

888 2 1
。

111 6
。

777 6 8
.

3下下

红红 桔桔 薄膜包果果 6 9
。

000 2 7
。

000 1
。

000 2 8
。

000 4
.

000 6 6
.

1 2中至至

对对对 照照 8 1
。

333 1 2
。

000 2
。

555 1 4
。

555 1
。

333 6 7
.

2中中

3333333333333333333333333333333333333333333333333333333333333
。

000 6 9
.

9下 至至沙沙 田 袖袖 薄膜单个袋装装 9 4
。

000 3
。

000 4
。

000 7
。

333 8
。

000 7 0
.

5上上

对对对 照照 8 3
。

000 9
。

000 1 5
。

000 2 4
。

0000000

柠柠 檬檬 薄膜罩堆堆 9 6
。

000 3
。

999 1 0
。

222 1 4
。

111 0
。

111 6 7
.

1 1中至至

对对对 照照 9 3
。

000 6
。

444 1 5
。

222 2 1
。

666 O
。

111 6 8
.

7上上

锦橙采 用薄膜包装
,

失重显著低于对照
,

由1 5
.

2 %降为4
.

2 %
,

好果率比对照成倍增加
。

干

疤果率下降为对照的 1邝一 1 / 4
,

腐烂也有所减少
。

血橙
、

夏橙薄膜包果后的趋 势与 锦 橙 相

似
。

柠檬采用薄膜罩堆
,

失重和腐烂均比对照减少 l邝一 1/ 2左右
,

好果有所增加
,

果实外观

新鲜
。

沙田袖用薄膜单个袋装
,

腐烂
、

失重和干疤也成倍下降
。

二
、

薄膜包装对果实风味的影响

为探索薄膜包装对果实风味的影响
,

几年来反复进行果实化学分析及 口尝品味
。

其 中甜

橙果实分析和品味 结 果参 差不 齐
。

1 9 6 6一 67 年 和 1 9 6 8一 69 年
,

锦橙包薄膜的风味比对照

略好 , 19 6 7一 68 年则对照的 风味略高于薄膜处理
,

总的趋 势
,

薄膜包装对甜橙果实风味无明

显的影响 ( 表二 )
。

尤力克柠檬薄膊包装处理
,

果实贮藏后含酸量略低于对照
; 红桔等宽皮

6 2



表二 薄膜包果对柑桔果实品质风味的影响

果汁量 柠 檬 酸
(g 八 0 0 m l)
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。
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1 2 7
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果照包膜薄对

北。抽

一
红桔

枯经薄膜包装
,

风味变化较大
,

糖
、

酸
、

维生素丙的含量均低于对照
,

枯水提早
,

‘

贮 至 春

节
,

已不堪食用
。

袖类经薄膜单个袋装后
,

果汁量及全糖略高于对照
,

但含酸量及维生素丙

略低于对照
。

三
、

不同包装方法的比较

几年来对锦橙采用薄膜垫箱
、

单果袋装
、

一公斤袋装
、

单果摺包和柠檬罩堆等不同包装

方法处理
。

试验证明
,

无论哪种包装方法
,

都有显著降低果实失重的效果
,

其中单果袋装和

单果摺包贮藏效果较薄膜垫箱和一公斤袋装为好
,

且腐烂低
,

好果率增加 ( 表三 )
。

表三 薄膜不同包装方法对柑桔果实贮藏效果 (单位
: % )
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1 9 7 2年在温州蜜柑的贮藏过程中
,

进行了包装时间的比较试验
,

以采后 10 天内及时包装

处
一

哩的 (包括趁湿包果 )
,

在腐烂和失重方面都比采后晚一个月包装的低
,

效果好
。

四
、

不同薄膜 包柑桔装果实的贮藏效果

19 7 1年采用聚氯乙烯
、

聚乙烯包装锦橙
、

血橙和夏橙
,

比较结果 (表四 )
。

国产聚氯乙

烯和聚 乙烯包装处理后
,

减少失重效果差异不大
,

但聚氯乙烯降低腐烂效果较聚乙烯为好
。

日本聚乙烯包果
,

减少果实失重比国产薄膜更佳
,

但在锦橙包装处理过程中
,

果实普遍发生

点状干疤
,

用同样的薄膜包装血橙
、

夏橙
,

未发现上述情况
。

表四 不 同薄膜种类对柑桔果实贮藏效果比较 ( q石)
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1
.

薄膜包装与柑桔种类
、

品种的关系

几年试验证明
,

薄膜包装是减少柑桔贮藏币失重
,

保持果实新鲜饱满的有效措施
。

甜橙

薄膜包装效果最为稳定
,

果实新鲜饱满
,

几年来观测结呆
,

失重 率 由 15 一 20 %
,

压 低 至

2
,

5一 5 %
,

干疤果减少为对照的 1邝一 1/ 4 ,

在采收质量较好的前提下
,

腐烂也有所下降
,

果

实风味无显著影响
;
柠檬和抽薄膜包装

,

果实外观新鲜
,

效果也好
;
宽皮枯类

,

尤其是红桔

和恤柑
,

经薄膜包装后
,

腐烂显著增加
,

果实风味劣变加速
,

枯水提早
,

适应性差
。

但温州

蜜柑薄膜包装效果较好
。

2
.

薄膜材料和包装方法

经儿年的试验比较
,

认为农用聚氯 乙烯更适合柑桔包装
。

它粘着性好
,

透明度强
,

无沦

是单个包或罩堆
,

都能相互密封 , 聚乙烯性滑质硬
,

不易密封
,

一动就散
,

隔离作用差
。

薄膜的不同包装方法
,

通过小型试验和一些地区的生产试验
,

显 出各有利弊
。

单 个 包

装
,

隔离条件好
,

病菌不会相互感染
,

因此翻果时间可以大大延长
。

如我所试验农场
, 1 0 73

年锦橙部分生产贮藏果
,

入库后 4 个月才第一次翻果
,

腐烂率仍很低
。

工人同志反映
,

单个包

虽前期费工大
,

但可减少翻果次数
,

甚至不进行翻果
,

从整个贮藏期看
,

既可以省工又少烂

果
。

薄膜罩堆方法简便
,

但一般情况下
,

效果不如单个包
,

如采果后及时进行 2 , 4一D 和 杀

菌剂处理
,

勤翻果检查
,

在某些地区也取得良好效果
。

看来各地区可以根据不同的 贮 藏 条



;件
、

品种
,

贮量及时间长短
,

进行多种形式的比较
,

以便找出因地制宜
,

切实可行的包装方

法
。

试验
’

王明
,

包装迟早与包装效果关系密切
。

入库处理后及时包装
,

决重和腐烂均低
。

采

用2 , 4一D 加杀菌剂处理后
,

果面未干包装
,

贮藏效果 也显著较入库后晚包装的好
。

3
.

薄膜 包装与腐烂的关系

薄膜包装后
,

果实周 围的环境条件与包纸果实所处条件有所变化
,

C O
,

增高
,

O
,

比 大
·

气中低
,

湿度偏大
,

往往有水珠
。

上述条件有利于抑制果实呼吸强度
,

增强耐藏性
,

因此果

实新鲜饱满
,

失重低
,

减少了果实因萎缩而引起的生理干疤
。

但由于果实处干高温环境 中
.

病菌容易繁殖和蔓延
,

凡采收粗放
,

果实机械伤严重的
,

应用薄膜包装后
,

腐
J

世往 往 会 指

大
。

预贮后包薄膜或翻果时打开薄膜
,

可以降低湿度
,

减少腐烂
。

但失重相对提高
。

因此
,

要充分发挥薄膜包装的效果
,

首先必须注意采收质量
,

减少机械损伤
,

提高果实 自身的耐藏

性
。

同时
,

还应配合 2 ,

4一D 和杀菌剂处理
,

使果实的腐烂率压低到最低的限度
。

近 年 来
,

托布津
、

多菌灵等杀菌剂在柑桔果实贮运 中应用
,

控制绿
、

青霉的腐烂
,

给柑桔薄膜包装创

造了有利的条件
。

4
.

采用薄膜包装是减少干疤的有效措施之一

在贮运腐烂有所控制的情况下
,

干疤表现为影响甜橙贮藏期和果实内外销质量的重大间

题
。

根据现有试验结果
,

采用薄膜包装是减少干疤的有效措施之一
。

为提高果蔬保鲜效果
,

现国内外主要果蔬均推行控制气体贮藏方法
。

目前对苹果
、

梨
、

蕃茄等果蔬的气体贮藏已有比较成熟的经验
。

近年来我国试行薄膜罩内控制气体的 简 便 方

法
,

进行果蔬控制气体贮藏取得显著成效
。

但柑桔气体贮藏尚处于试验摸索阶段
,

看来柑桔

薄膜包装效果不仅由于薄膜包装内湿度条件改善
,

也与气体成份变化有关
。

柑桔采用薄膜包

装也可以说是一种简便的气体贮藏方式
,

今后可学习苹果
、

梨的控制气体贮藏经验
,

在薄膜

贮藏的基础 上加以气体控制措施
。
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于
、

乡令份令啥

今年四月五 日至十日
,

出席全国柑桔果实防腐现场经验交流会的

单位
,

为会议提供了许多宝贵的材料
。

这些材料充分反映了各地柑桔

产销贮运部门和有关的科研
、

教学单位
,

在毛主席革命路线指引下
,

在

批林整风运动推动下
,

广泛开展群众性柑桔防腐科学实验的成果
。

会

后各单位又纷纷将试验总结材料寄来
。

为 了互相学习
,

交流经验
,

本

刊特辟专栏刊载
。

其巾一些材料
,

酌情作 了删节
。

}浸于水平
,

错误之处
,

请批评指正
。
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