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海 棠 果 (MALUSPRUNIFOLIA (WILLD.)
BORKH.)属于蔷薇科，梨亚科苹果属，有“百益之

果”著称，是药食兼用的果实[1]。但是，在采摘的过

程中易受到机械损伤、贮藏期间果梗易干枯，且易

被微生物侵染而腐烂变质，导致果实保鲜时间短[2]。

目前对于海棠果的保鲜措施还是多以传统的贮藏

为主[3]，深入开展海棠果采后贮运保鲜技术的研究，

延长海棠果的贮藏期，提高果品的附加，对于提高

农民收入具有重要意义，也为新疆海棠果的贮运保

鲜提供一定的参考。

1 海棠果采摘前注意事项

应选择栽培管理规范、果实发育正常、病虫害

较少的果园。采收前10～15d，果树应停止浇水，大

雨或中雨后 l～2d内不得采收。

2 贮藏保鲜技术操作流程

采收→挑选→称重→包装→运输→保鲜剂处

理→预冷→套保鲜袋（发泡网）→码垛→贮藏→出

库。

2.1 海棠果适时采收

海棠果越早熟越不耐贮藏，中晚熟的果实较耐

贮藏，因此适合的时间采摘，是保持果实货架期寿

命的关键措施。

采摘期：如果海棠果过早采摘，会影响果实的

后熟风味的产生，也易在贮藏过程中遭受到冷害；

果实采摘太晚，果实成熟度太大，果实硬度小，易遭

受机械损伤，微生物侵染，不耐贮藏。所以，合适的

时间采摘海棠果，使果实充分生长，体现出其独有

的香气成分，也能使果实保持较好的硬度。因此适

合的时间采摘，是保持果实货架期寿命的关键措

施。

2.2 海棠果贮前预冷

果实在采摘的季节气温较高，要尽量采用低温

对采后果实进行预冷，避免果实日晒和雨淋。

2.3 库内消毒与防治鼠害

果蔬贮藏前进行库内消毒，可减少在贮藏期间

腐烂、保持果蔬的品质。果实入库后可采用鼠夹、

毒耳诱杀等方法进行鼠害的防治。可使用果蔬熏

蒸剂对冷库进行熏蒸，密闭 4h后打开冷库门，通风

换气。果实入库后可采用鼠夹、毒耳诱杀等方法进

行鼠害的防治。

2.4 海棠果入库堆码

海棠果运至保鲜库后，在保鲜库中堆码要排列

整齐、中间要留有缝隙和过道，方便人通行和通风。

一般使用“品字形”或“井字形”等方式堆码。

3 海棠果贮藏保鲜现状

海棠果贮藏保鲜技术研究现状
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在我国，海棠果大多以鲜食销售为主，因为海

棠果成熟期比较集中，造成市场供应非常集中，果

实滞销，农民卖果难。而拉长海棠果的成熟期、延

长贮藏期和销售期、满足全年鲜果供应等问题，通

常使用的就是贮藏保鲜的方式。目前，海棠果的贮

藏保鲜方法主要有物理保鲜、生物保鲜、化学保鲜

和留树保鲜技术等。

3.1 低温贮藏保鲜

低温保鲜主要有冷藏保鲜、冰温保鲜，通过降

低果实采后田间热、呼吸代谢作用，抑制有害微生

物的生长繁殖，达到延长货架期的目的[4]。其中，冷

藏保鲜是将果实处于0℃或者置于果实冰点以上的

环境，有效抑制果实的呼吸及生理代谢作用，延缓

果实的后熟衰老进程，进而保持果实的商品率。冰

温保鲜是指将果实置于冰点以上，0℃以下这个温

度范围内进行贮藏，又叫非冻结贮藏，可很好地抑

制果实贮藏期间的各种生理生化反映、延迟果实呼

吸高峰出现的时间，降低果实中各营养成分的消

耗。

3.2 气调贮藏保鲜

气调保鲜是在低温冷藏的基础上，使果实处于

相对密闭的环境，通过控制CO2、O2和N2等气体的组

成成分，抑制果实的呼吸作用，有效延缓果实在贮

藏期间的后熟衰老等进程，延长果实的贮藏期[5]。

气调保鲜分为CA贮藏(ControlledAtmosphereStorag)
和MA贮(ModifiedAtmosphereStorage)两大类。目前，

气调保鲜用于苹果、梨和蔬菜等的贮藏较多。

3.3 薄膜贮藏保鲜

薄膜保鲜是采用特制的薄膜的透气性和果蔬

自身的呼吸作用相协调，果蔬在薄膜内处于低O2高

CO2的微气调环境，进而起到延长果蔬货架期的目

的。常用的薄膜材料有纳米薄膜、功能性薄膜、可

食性薄膜。研究发现，纳米薄膜具有抗菌、透O2性

低、可隔绝CO2等特点[6]；功能性薄膜可满足果蔬的

特殊要求，有很强的针对性；可食性薄膜一般具有

很好的选择透气性和隔水性，可食用，无毒、无味、

无色。

3.4 生物贮藏保鲜

生物保鲜技术主要是采用拮抗菌及其次级代

谢产物、天然提取物及酶工程、基因工程等技术，使

用后抑制果实的呼吸强度和乙烯在果实体内的合

成速度，控制病原菌的生长和繁殖，达到果实保鲜

的目的。目前，我国在果蔬保鲜中主要采用生物制

剂和生物工程制剂，例如乳酸菌类、黑酵母菌类、抗

菌肽类生物保鲜剂等，这些微生物可产出一些生物

活性成分，具有很好的抗菌效果，对果蔬具有一定

的保鲜作用。马东辉[7]研究发现，乳酸菌可食用膜

较好的保持了鲜切哈密瓜的硬度、降低了果实的腐

烂率，抑制了有害微生物的滋生。

3.5 化学贮藏保鲜技术

化学保鲜技术是目前使用最为广泛的一种保

鲜方法，分为保鲜剂喷施、浸泡和涂膜等。保鲜剂

的种类主要分为化学防腐保鲜剂、生理活性调节剂

和天然生物保鲜剂。

化学防腐保鲜剂依据其功能分为：广谱内吸

型、熏蒸型及防护型三种。它的保鲜效果非常明

显，但需要根据果品合理筛选适宜的种类及浓度

等，会带来残留和污染等问题。

3.5.1 生理活性调节剂贮藏保鲜

生理活性调节剂，本质上它是一种化学物质，

对果蔬的生长和发育有一定的调节作用。目前，在

果蔬贮藏保鲜上常采用的生理活性调节剂主要有

生长素类、细胞分裂素类、赤霉素类等。

3.5.2 天然生物贮藏保鲜剂

天然生物保鲜剂是人们对于研发高效、安全、

绿色和低毒保鲜剂的向往，而发展的新领域。近年

来，包括壳聚糖、蜂胶提取物、丁香芽提取物、大蒜

提取物、魔芋葡甘聚糖等多种不同类型的产品与制

剂，在果品贮藏保鲜效果方面均有相关报道。天然

保鲜剂具有非常好的的应用和发展前景。

3.6 留树保鲜

留树保鲜技术，是不在果实正常的生理成熟时

间采摘，采用植物生长调节剂、生物制品等技术处

理后，让果实留在树上，避免成熟高峰期，适应市场

需求分期分批进行采收，使果实延长保鲜期的一种

方法，也称自然保鲜法。留树保鲜既可以减少果实

在贮运期间的腐烂损失，又可以拉长果实的市场供

应期间。

4 贮藏海棠果的注意事项及后处理

海棠果贮藏期间处理海棠果在保鲜库贮藏的

过程中，要定期通风，通风可将保鲜库内果实呼吸

和生理代谢热带走，排除果实生理（下转第 53页）
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