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内容概要

　 《果品采后处理及贮运保鲜》由中国农业科学院果树研究所和华南农业大学的专家编写。
内容包括：一是介绍了果品采后生理变化及影响果品贮藏保鲜的因素，果品采收及采后商品化处理、
保鲜运输及销售，果品采后病虫害及其防治；二是介绍了土窑洞、通风库、冷藏库及气调库的设计建
设及其贮藏保鲜管理；三是逐一介绍了我国南、北方24种果品的采后处理及贮运保鲜技术。
本书汇集了作者多年的研究成果和实践经验，并参考了国内外最新研究资料，内容丰富全面，语言通
俗易懂，技术先进实用，具有很强的指导性和可操作性强，可供从事果品贮运及经营者、广大果农、
园艺技术人员阅读参考，也可供相关院校师生参阅。
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书籍目录

前言第一章 果品采后生理变化一、果品的呼吸作用（一）有关果品呼吸的若干概念（二）影响呼吸作
用的因素二、果品的蒸腾作用（一）水分蒸散对水果贮藏的影响（二）影响蒸散作用的因素三、果实
化学成分构成及其采后的变化（一）水分（二）色素成分（三）糖、有机酸等味觉成分（四）芳香物
质（五）质地成分（六）维生素、矿物质和含氮物质第二章 影响果品贮藏保鲜的因素一、采前因素（
一）种类与品种（二）树体生长情况（三）果园的生态条件（四）栽培措施二、贮藏环境因素（一）
温度（二）湿度（三）氧气和二氧化碳（四）乙烯三、水果的易腐性（耐贮性）分类第三章 果品采收
及采后商品化处理一、适时采收（一）水果不同成熟程度阶段（二）判断水果采收成熟度的方法二、
采后处理的一般程序三、果品的分级（一）分级的目的和意义（二）分级标准（三）分级方法四、果
品标准和贮藏技术标准（一）国际及美国果品标准体系（二）中国果品标准制定情况五、果品包装（
一）包装的要求（二）包装的种类 六、预冷（一）预冷的作用及要求（二）预冷的方法七、晾晒八、
入贮及码垛第四章 果品的运输及销售一、运输方式及工具 （一）铁路运输（二）公路运输（三）水
路运输（四）航空运输二、运输及装卸的要求⋯⋯第五章 果品采后病虫害及其防治第六章 果品贮藏
方式及其管理第七章 北方主要果品采后处理及贮运保鲜第八章 南方主要果品采后处理及贮运保鲜附
录一 我国果品贮藏技术标准摘编附录二 我国现行有效的果品及贮藏加工等相关标准目录参考文献
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