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中国农业科学院柑桔研究所科研生产组

柑桔贮运中的腐烂损失
,

主要是由绿霉
、

青霉
、

蒂腐
、

黑腐和褐腐
、

炭疽
、

酸腐等病菌侵害

造成
,

其中以蒂腐 (甜橙为主 )
,

黑腐 (
·

桔类为主 ) 和绿霉
、

青霉腐烂损失最大
。

为减少柑桔贮运中的腐烂损失
,

经科研和生产部门共同开展科学实验
,

证 明 2 , 4一 D 可以

防止贮藏中果蒂干枯
,

控制甜橙蒂腐和桔类黑腐
;
多菌灵和托布津是防治绿

、

青霉病的有效

杀菌剂
,

处理后
,

可 以显著减少柑桔贮运中绿
、

青霉病腐烂
。

一
、

2 , 4一D 处理控制蒂腐
、

黑腐

柑桔果实成熟后
,

无论是否采收
,

果蒂都会逐渐形成离层脱落
。

在树上表现为 过 熟落

果
;
采下后的表现是

,

经 1一 2个月贮藏
,

呆蒂逐渐干枯
,

形成干蒂
,

在高湿条件下表现为霉

蒂
。

随果蒂
一

干枯死 亡
,

果蒂周围果皮组织渐皱缩
,

易产生干疤
。

果实 卜蒂后
,

蒂腐
、

黑腐病

菌就沿果蒂下维管束
,

侵入果实致腐
。

2 , 4一 D 是一种人工合成的植物激素
,

它的化学名称叫做 2 , 4一二氯苯氧乙酸
。

用 2 , 4一D处

理果蒂
,

可 以抑制离层形成
,

在贮藏期中保持果蒂新鲜
。

蒂腐和黑腐这一类病菌寄生性比较

弱
,

它 们 都由果园带菌
,

但主要经过干枯果蒂才能侵入果实致腐
。

2 , 4一 D 使果蒂新鲜活着
,

就能够发挥有生活的果蒂组织对病菌的自然抵抗力
,

因而可 以有效地阻止蒂腐和黑腐病菌侵

入果实致腐
,

防
.

止蒂缘产生干疤
,

也减少了从果蒂周围果皮皱缩处
,

感染绿
、

青霉和其他贮

藏病害的机会
。

由于 2 ,

4一D 处理效用的关键在果蒂
,

在处理技术操作中
,

也必须抓住这个主要矛盾
。

1
、

处理期
。

无论采前和采后处理
,

只要掌握适当时机
,

效果都好
,

可因地制宜选 用
。

果实

接近成熟
,

离层逐步形成
,

所以采前处理
,

以适当提早在采前一个月左右进行为 好
。

同样

的
,

果实采收后
,

果蒂迅速形成离层
,

州因而采后处理
,

以愈接近采收
,

效果愈好
,

最好在采后

三天内处理完毕
,

否则效果递减
。

2
、

浓度
。

采前用 5 0一 loo P PM (IP PM 二 百万分之一 )
。

采后用1 0 0一2 5 oPP M
,

根 据2 , 4

一D 质量和品种反映增减
。

3
、

方法
。

关键在于药液接触果蒂
。

采后处理方法
,

采用喷
、

洗
、

沾
、

刷都
一

可
,

但注意不要

浸泡时间过长
,

洗果时宜浸湿即取出
。

采前处理着重喷洒果实
,

特别是果蒂必须喷到
,

否则处

理无效
。

并注意避开嫩梢期
,

选树下无幼嫩双子叶间作物时进行
。

如用机动喷雾器
,

喷 药 量

大
,

宜采用50 PPM喷洒
。

二
、

多菌灵或托布津防治绿
、

青霉病腐烂

绿霉和青霉菌抱子在果 园
、

包装厂
、

贮藏库普遍存在
,

通过伤 口侵入果实或接触传染
,

在整个贮运过程中
,

造成果实腐烂
。

根据绿霉和青霉病菌为害致腐的特点
,

采用杀菌剂处理
,

控制病原
,

保护果实的办法
,
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比较有效
。

多菌灵和托布津都是广谱
、

内吸
、

高效
、

低毒的杀菌剂
,

经试验观察
,

这两种杀菌剂都

可以抑制绿
、

青霉菌抱子萌发
,

使芽管畸形变异
,

失去致病能力
,

是防治柑桔贮运中绿
、

青

霉腐烂的有效杀菌剂
,

可以根据当地药源
,

任选一种使用
。

经 1 9 7 2一74 三年试验和 19 7 3一74 年生产试用
,

处理技术可采用
:

1
、

浓度 多菌灵 。
.

0 25 一 0
.

05 % (以有效成份计)
,

日本进 口托布津或甲基托布津0
.

05 一 0
.

1

%
。

根据各地品种处理后反应和主要腐烂种类选定
,

以青霉腐烂为主地区
,

浓度宜较高
。

2 ,

处理期和方法 目前主要以采后处理 为主
,

省药
,

周到
,

效果稳定
,

残效期长
。

方法采

用喷
、

洗或混蜡液中处理都可
,

关键在于果面全部沾到药液
。

在高温高湿地区
,

果实在树上

就戈生绿青霉腐烂
,

或采后不便安排及时处理的情况下
,

为减少采后处理环节
,

可以进行采前

处理
,

但处理浓度宜适当提高
。

三
、 2 ,

’

4一 D 和多菌灵或2 , 4一D 和托布津混合处理

为同时防治蒂腐
、

黑腐和绿霉
、

青霉两大类腐烂
,

最好将2 ,

4一D 和多菌灵或 2
,

4一 D 和托布

津令别混合处理
。

试验证明
,

两种药剂混合处理可取长补短
,

相互无不 良影响
。

1
、

药液配制方法

( 1 ) 计算方法
,

可按下式
:
所需配制的浓度 只用水量 二 药剂有效成分 x 药剂用量

。

如需

用80% 2 , 4一D 钠盐 ( 粉剂 )
,

配制 5% 2 , 4一 D l斤 ( 5 0 0克 )
,

代入上式为
:

命
、 5。。(克卜揣

x Z
,
‘一D 用量

2 , 4一D 用量 = 3 1
.

3克 (即市制 6
.

2钱 )

( 2 ) 配制 比例
:
根据目前药源

, 2 , 4一D 主要有国产80 %钠盐 (粉剂 ) 和70 %丁酷 (液

剂 ) , 多菌灵 主要有国产25 %和50 %可湿性粉剂 ; 托布津主要为进 口 50 %可湿性粉剂
。

为使用方便
, 2 ,

4一 D 均先配制为5 %液剂
,

此液剂不宜长期贮存
。

可按下法于使用季节

前配制
:
用 80 % 2 , 4一D 钠盐 6

.

2钱加 1 斤热水中溶解均匀
;
或用70 % 2 ,

4一D 丁酿36 毫升
,

加

水 1 斤
,

搅拌均匀备用均可
。

用
_

L述药剂
,

可按下表比例
、

倍数和用药量
,

配制所需药液
:

需配药液浓度

% ! p p m

5 % 2 , 4一D 液

稀释倍数
每百斤水加
药量 (斤 )

25 %多菌灵 {
”o%多菌灵或托布津

稀释倍数 }榷咎奔州
稀释倍数

髻寥冷弩
0 0 5 一 5 0 1 0 0 0 { 0

。
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( 3 ) 2 , 4一D 加多菌灵 或 2 ,
4一D 加 托 布津棍合药液配制法

。

如 需 配2 50 PPM 2 , 4一



D 加0
.

05 %多菌灵混合液
,

必须使混合液中
,

同时含有 25 0PPM 2
,

4一 D 和 0
.

05 % 的多菌灵
.

具体方法是
,

在 1 00 斤水中
,

加己配好的5 % 2 , 4一 D 液。
。

5) 于
,

再在碗中用少量水
,

将2 5 %多

菌灵粉剂 2 两 (或 5D %多菌灵粉剂 1 两 ) 挤化均匀后
,

倒入
_

卜述药液中
,

搅拌均匀
。

:

2
、

处理时期和方法

(1) 为充分发挥药剂防腐效果
, 2 , 4一D 和多菌灵或 2

,

4一 D 和托布津都必须在产区及 时

处理
。

(2) 采后处理
。

关键在于采后及时处理
,

全果浸湿药液
,

尽量减少果实碰伤
。

四川开县产
区生产队办包装厂处理经验

,

采收当 日用周围缝垫薄膜
,

下可漏水的果 篮或箩筐
,

放木桶中

浸果
,

药液淹没果实
,

浸湿即提出
。

有的社队用果篮直接在果园进行浸果处理
,

可 以不增加

倒果环节
,

效果更好
。

也可根据各地具体条件
,

设计其它方法进行
,

如机械传送过程中喷鸯

液
,

果实经过木槽过程 中喷药液均可
。

可按每万斤果实用药液 30 0斤量配药液
,

每天换新鲜药
宁

液处理
。

处理时须注意随时搅拌药液
,

不使沉淀
,

可提高药效
。

(3) 采 前处理
。

如须进行混合药液采前处理
,

除多菌灵或托布津浓度要适当提高外
,
着重

考虑 2 , 4一D 喷酒要求
:
果实在开始过熟落果前进行

,

注 意避开柑桔嫩梢和间作物
,

以免受街

害
,

务求全果面和果蒂都喷到药液
。

(4) 药剂防腐处理虽然可有效降低柑桔果实贮运腐烂
,

为更好提高果实质量
,

减 少 腐 烂奎

质
,

仍然必须注意严格执行采收
、

贮运技术
,

避免造成机械伤 口 ,

提高果实本身的抵抗力
。

柑桔果实通风赊藏的铿耗

及水菜腊的保重作用

广东省国营杨村柑桔场坪塘农科站

柑桔果实在贮藏的过程中
,

因水份蒸发和营养物质的消耗 而失去重量称为 失 重 或轻

耗
。

为 了解我场凡个主要柑桔品种果实在贮藏期间的轻耗情况
,

我们于去年十二月份采用果
_

{

实涂水果腊和普通贮存两个处理
。

经过两月的观察
,

初步了解柑桔各个品种随着贮藏期的园

长
,

果实重量 下断轻耗的幅度
,

以及不同处理的差异
。

现将观察情况小结如下
:

一
、

观察的情况和方法

观察的果实有极柑
、

甜橙
、

雪柑
、

蕉柑
。

每个品种采
一

用涂腊与不涂腊两种处理
,

两处理)

果各占半数
。

水果腊为汕头永红化工社出产
。

极柑
、

甜橙
、

雪柑于12 月 1 日采收
,

采 前十天内降水切毫米
。

收前十天 已灌水一次
。

蕉柑在‘2月‘8 日采 ‘攻
,

刊


