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一、采前外界因素对果实品质和贮藏性状的影响 

果树因素
种类和品种
砧木
树龄和树势
果实大小
结果部位
农业技术因素
修剪、蔬花和蔬果
土壤
施肥
灌溉
采收前喷药
环境因素
温度
光照
降雨量和空气湿度
地理条件
二、果实的采前及采后生理
1、发育与成长
(1)果实的定义
(2)发育的过程
2、成熟与衰老及其化学变化
(1)成熟与衰老
(2)成熟与衰老的化学变化
3、果实在成熟期中和衰老期中的形态变化
(1)细胞器
(2)细胞壁
(3)角质层与蜡
(4)胞间空隙
4、呼吸和呼吸高峰 

(1)呼吸作用的一般理论
(2)各类果实的呼吸趋势及呼吸高峰
5、发育和成熟的机制——乙烯及其与激素的相互作用
(1)乙烯的生物合成及其调节
(2)乙烯的生理作用及特性
(3)激素对乙烯作用的影响及对成熟的调节
三、成熟与衰老的控制
1、  温度
(1)温度与果实贮藏
(2)果实的冻害
(3)果实的冷害
2、相对湿度
3、气体成分
(1)调节气体对果实基础代谢的作用
(2)氧浓度的生理效应
(3)二氧化碳、氧和温度的联合作用
(4)调节气体贮藏中的湿度和乙烯
(5)长期的调节气体贮藏
(6)短期调节气体贮藏
(7)调节气体处理
(8)调节气体贮藏之不利作用
4、  化学药品的应用
(1)延迟成熟和衰老的化合物
(2)促进成熟或抑制成熟和衰老的化学药物
(3)能促进或抑制成离和衰老的化学药物
(4)植物生长激素和乙烯在成熟上的相互关系
5 、电离辐射
（1）电离辐射对果实的影响
（2）电离辐射的应用
（3）电离辐射水果存在的问题
四、果实的商品处理和运输
1、果实的采收
（1）采收期
（2）采收方法
2、果品的分级
（1）分级的目的和意义
（2）果品分级标准的制订
3、果品的涂料处理
4、果品的包装
5、果品的运输
（1）运输前的预冷
（2）运输的基本要求
（3）果品的运输工具和设备
五、果品贮藏场所
简易贮藏场所
山东烟台的苹果贮藏沟
四川南充的甜橙地窖
土窖洞
地下库
通风贮藏库
地点选择和库形设计
隔热材料
通风系统的设置
机械冷藏库
制冷机
制冷剂
冷藏库
机械冷藏库制冷原理
冷藏库的管理
冷藏技术的新发展
调节气体贮藏
自发和自然调节气体贮藏
调节气体贮藏库
五、传统贮藏保鲜技术
1、原始贮藏保鲜
原始贮藏有堆藏、沟藏和窖藏三种方式。
2、冷藏保鲜 

冷藏是现代化果蔬贮藏保鲜的主要方式和基础。
3、气调贮藏保鲜
气调贮藏在世界各国得到普遍推广，它是当代最先进的可广泛应用的果蔬保鲜技术之一。 

六、现代果蔬保鲜技术研究
1、调压贮藏保鲜
调压贮藏包括减压贮藏和加压贮藏。
2、新型保鲜剂保鲜
①可食用保鲜剂
②Vc化合物保鲜
③几丁质
除此之外，还有雪鲜，森伯保鲜剂、复合联氨盐、特殊保鲜溶液和烃类混合物等。
在新药研制方面，我国在果蔬贮藏中开始应用高效低毒的防腐剂防止微生物引起的腐烂和生理病害。
3、辐射贮藏保鲜
4、静电场下果蔬保鲜
    这是一种新颖的保鲜方法，最近由于微波能技术的应用研究，在果蔬保鲜领域，可利用诸如电磁波、电磁场和压力场等微弱能源对加工对象进行节能、高效及高品质处理。
5、臭氧及负氧离子气体保鲜法 

    臭氧具有强烈地杀菌防腐功能，能够彻底杀灭细菌和病毒，尤其是对大肠杆菌、赤痢菌等特别有效，低浓度臭氧有抑制霉菌生物作用。
6、生物技术保鲜 

（1）生物防治在果蔬保鲜上的应用。
生物防治是利用生物方法降低或防治果蔬采后腐烂损失，通常有以下四种策略
· 即降低病原微生物 

· 预防或消除田间侵染 

· 钝化伤害侵染 

· 抑制病害的发生和传播。 

（2）利用遗传基因进行保鲜
    通过遗传基因的操作从内部控制果蔬后熟；利用DNA的重组和操作技术，来修饰遗传信息；或用反DNA技术革新来抑制成熟基因的表达，进行基因改良，从而达到推迟果蔬成熟衰败，延长贮藏期的目的。 

七、果蔬贮藏保鲜技术存在的问题及发展趋势
存在的问题主要有：
· 采收时缺乏可靠的成熟度指标； 

· 储运时粗劣的生产处理，引起机械损伤； 

· 贮藏时不适当的温度、湿度控制； 

· 不适当的病害控制；缺少等级标准等等 

	    过去传统的果蔬保鲜技术已不能满足现代人们对果蔬的需求。化学杀菌剂一直是控制果蔬采用病害的主要处理方法，然而，基于环境与健康等因素的考虚，它在果蔬保鲜上的应用越来越受到质疑，辐射贮藏对果蔬的安全性有待进一步的研究，是否会致毒、致癌、致畸及致突变，果蔬的照射生现病害与营养问题尚在研究阶段。未来果蔬采后生物学研究是从细胞与分子上阐明果蔬成熟与衰败的机理，从而指导新的有效的采后贮藏保鲜技术的研究开发。


	


 

