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苹果保鲜新技术

一、保鲜特性

苹果不同品种间耐藏性差异极为明显。晚熟品种（员园 月份
以后成熟）红富士、秦冠、北斗、秀水、胜利、小国光等，物质积累

多，呼吸水平低，乙烯发生晚且水平较低，因此一般具有风味好、

肉质清脆而且耐贮藏的特点。苹果属于典型的呼吸跃变型果

实，成熟时乙烯生成量很大，在呼吸高峰时一般可达到 圆园园 耀
愿园园 微升 辕升，由此而导致贮藏环境中有较多的乙烯积累。在贮
藏过程中，通过降温和调节气体成分，可推迟呼吸跃变发生，延

长贮藏期。苹果对乙烯敏感性较强，贮藏中可采用通风换气或

者脱除技术降低贮藏环境中的乙烯。另外，采收成熟度对苹果

贮藏的影响很大，对计划长期贮藏的苹果，应在呼吸跃变启动之

前采收。

二、保鲜条件

大多数苹果品种的贮藏适宜温度为 原 员 耀 园益。对低温比较
敏感的品种如红玉、旭等在 园益贮藏易发生生理失调现象，故推
荐贮藏温度为 圆 耀 源益。在低温下应采用高湿度贮藏，库内相对
湿度保持在 怨园豫 耀 怨缘豫。如果是在常温库贮藏或者采用酝粤贮
藏方式，库内相对湿度可稍低些，保持在 愿缘豫 耀 怨园豫，以降低腐
烂损失。对于大多数苹果品种而言，圆豫 耀 缘豫氧气和 猿豫 耀 缘豫
二氧化碳是比较适宜的气体组合，个别对二氧化碳敏感的品种，

如红富士应将二氧化碳控制在 猿豫以下，乙烯控制在 员园 微升 辕
升以下。

·员·
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三、保鲜技术

员援冷藏
圆援技术要点
（员）采收。采收的早晚对苹果的贮藏效果影响很大，采收

期要依品种特性、当年气候状况、贮藏期来确定。采收过早，其

表现不出本品种品质特性（色泽、风味等）而影响贮藏效果，同

时在贮藏内还容易发生病害，造成损失；采收过晚，会影响其耐

贮性和抗病性，从而达不到贮藏的目的。

（圆）采后处理。采收后应立即按行业标准进行选果、分级、
包装，有条件者可在预贮间中进行，无条件者可在采收现场的遮

阳棚中进行。同时，根据采收后用途决定是否进行其他采后商

品化处理和防腐药剂的使用。

（猿）库房的清扫、消毒。入库前要对库房做彻底的清扫；对
库房进行消毒处理。常用的方法是硫磺熏蒸法。方法是按照

员援 园 耀 员援 缘 千克 辕 员园园 平方米硫磺用量与锯末混合点燃，产生二氧
化硫气体，密闭熏蒸 圆源 耀 源愿 小时后，开封通风。同时开启制冷
装置，对冷库进行降温处理。

（源）入库码垛。入库时果筐或果箱采用“品”或“井”字形码
垛，码垛时要充分利用库房空间，使箱与箱、垛与棚、垛与墙壁、

垛与地面、垛与通风口之间按要求留有一定距离，并在码垛时，

不同种类、不同品种、等级、产地的苹果要分别码放，垛码放的尽

量要牢固，排列整齐，垛与垛之间要留有出入通道。每次入库量

不宜太大，一般不超过库容量的 圆园豫，以免影响降温的速度。
（缘）贮藏期的温、湿度管理。入贮后库房管理技术人员，就

要严格按冷藏条件及相关管理规程进行定时检测库内的温度和

湿度，并及时调控。适当的通风，排除不良气体。及时冲霜，维

持库温的恒定，湿度过低、过高时要进行人工或自动的加湿、排

·圆·
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湿的处理，来调节贮藏环境中的相对湿度。

（远）出库升温。苹果出库前，要做升温处理，以避免苹果上
会有凝结水，使果皮色泽发暗，硬度下降，加快腐烂。升温处理

可在升温室或冷库预贮间内进行，升温速度以每次高于果温的

圆 耀 源益为宜，相对湿度 苑缘豫 耀 愿园豫为好，当果温升到与外界相
差 源 耀 缘益时即可出库。

圆援气调
苹果气调贮藏的采收、采后处理、入库堆码、出库管理等与

机械冷藏基本相同，气调贮藏主要有以下几种方式。

（员）塑料薄膜袋贮藏：在苹果箱中衬以 园援 园源 耀 园援 园苑 毫米厚
的低密度 孕耘或 孕灾悦薄膜袋，装入苹果，扎口封闭后放置于库房
中，每袋构成一个密封的贮藏单位。初期二氧化碳浓度较高，以

后逐渐降低，在贮藏初期的 圆 周内，二氧化碳的上限浓度 苑豫较
为安全，但富士苹果的二氧化碳应不高于 猿豫。
（圆）塑料薄膜帐贮藏：在冷库内，用 园援 员 耀 园援 圆 毫米厚的高

压聚氯乙烯薄膜粘合成长方形的帐子将苹果贮藏垛封闭起来，

容量可根据需要而定。用分子筛充氮机向帐内冲氮降氧，取帐

内气体测定氧气和二氧化碳浓度，以便准确控制帐内的气体成

分。贮藏期间每天取气分析帐内氧气和二氧化碳的浓度，当氧

气浓度过低时，向帐内补充空气；二氧化碳浓度过高时可用二氧

化碳脱除器或消石灰脱除二氧化碳，消石灰用量为每 员园园 千克
苹果用 园援 缘 耀 员援 园 千克。

在大帐壁的中、下部粘贴上硅橡胶扩散窗，可以自然调节帐
内的气体成分，使用和管理更为简便。硅窗的面积是根据贮藏

量和要求的气体比例，经过试验和计算确定。例如贮藏 员 吨金
冠苹果，为使氧气维持在 圆豫 耀 猿豫、二氧化碳维持在 猿豫 耀 缘豫，
在大约 缘益条件下，硅窗面积为 园援 远 米 伊 园援 远 米较为适宜。果实
罩帐前要充分冷却和保持库内稳定的低温以减少帐内凝水。

·猿·
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（猿）气调库贮藏：气调库是商业上大规模气调贮藏苹果的
最好方式。贮藏中要根据不同品种的贮藏特性，确定适宜的贮

藏条件，并通过调气保证库内所需要的气体成分及准确控制温

度、湿度。

梨保鲜新技术

一、贮藏特性

梨有秋子梨、白梨、砂梨和西洋梨四大系统。一般来说，大

多白梨系统的品种耐贮藏，如苹果梨、秦酥、秋白、密梨、红霄等

极耐贮藏。秋子梨系统的优良品种，也较耐贮藏，砂梨的耐贮性

不及白梨。而西洋梨多数耐藏性较差，在常温下极易后熟衰老。

在同一系统中不同品种耐藏性也不同，中晚熟品种耐藏性较强，

而早熟品种不易贮藏。同一品种的梨因产地不同耐贮性也有差

异。还有一些品种的梨，采收时果肉酸涩、粗糙（石细胞多），必

须经过长期贮藏，品质才有所改善，食用价值提高。

梨品种不同采收期各异，一般采收较早的贮藏后腐烂损失

较少，采收较晚的贮藏中易产生生理病害和增加腐烂率。

二、贮藏条件

梨属于呼吸跃变型果实，温度与呼吸强度有很大关系。选

择适宜的贮藏温度和相对湿度，是保证贮藏质量的重要因素。

大多数梨的贮温控制在 园 耀 猿益。湿度控制在 怨园豫 耀 怨缘豫，对气
体的控制总体要求是低氧气、高二氧化碳条件。这样可以推迟

呼吸高峰的早出现，有利于贮藏。具体气体成分控制，因贮藏品

种的不同而各异，可查阅相关资料和通过试验而确定。

·源·
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三、保鲜技术

（员）适时采收。采收期直接影响到梨的贮藏效果，采收过
早过晚都影响采后的贮藏品质，采收期依据品种特性和采后用

途不同来确定。对于直接上市鲜食或做短期贮藏的可在完熟期

采收。用于长期贮藏和不耐贮的品种可适当的早采，以增强耐

贮性。梨的品种不同，采收期各异。

（圆）采收技术。采果不宜在下雨、有雾和露水未干时进行。
因为果实表面附有水滴易引起腐烂。必须在雨天采收时，需将

果放在通风良好的场所，尽快晾干。梨质脆含水量高，采收时应

尽量防止机械损伤，如指甲伤、碰伤、擦伤、压伤等。果实有了伤

口微生物很易侵入，并促进了果实呼吸作用加强，降低了耐贮

性。采果时，要按照从下到上，从外向内的原则，以免碰落其他

果实造成损失。另外，要连果柄一起采下，因为不带果柄的果实

商品值低，也容易在梨梗处造成损伤影响贮藏。

（猿）分级。分级是商品化处理的必要手段，目前分级的主
要依据是我国 员怨愿怨 年颁布的鲜梨国家标准（郧月 辕 栽 员园远缘园 原
员怨愿怨），该标准包括等级规格指标理化指标和卫生指标 猿 个方
面。另外，于 圆园园员 年发布了梨外观等级农业行业标准（晕再 辕
栽源源园 原 圆园园员）。其主要的标准内容对梨的外观规格等级指标及
单果重量均有具体要求。

（源）包装。内包装采用单果包纸、套塑料发泡网套或者先
包纸再外套发泡网套，可以有效缓冲运输碰撞，减少机械损伤。

包装纸须清洁完整、质地柔软、薄而半透明，具有吸潮及透气性

能。另外也可用油纸或符合食品卫生要求的药纸包果。外包装

可用筐（篓）、纸箱、塑料箱、木箱等。塑料箱、木箱可作贮藏箱

或周转箱，纸箱可做贮藏箱和销售包装箱。筐（篓）包装需内衬

牛皮纸或包装纸，以减少摩擦。

·缘·
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（缘）预贮或预冷处理。用于长期贮藏梨的品种，采收期一
般在 怨 耀 员园 月上旬，此期产地的白天温度较高，进行长期冷藏或
气调贮藏的品种，采后应尽快入库进行预贮或预冷处理，以排出

田间热。在预贮或预冷处理时，可采取强制通风方式和机械降

温的方式。在降温处理时速度不宜过快，并且温度也不宜过低。

一般预冷至 员园 耀 员圆益时就应采取缓慢降温方式逐渐达到适宜
贮温。避免黑心病和黑皮病的发生。

（远）入库与垛码。库房的准备及入库垛码的方式参照苹果
贮藏相关的技术要点进行。

（苑）贮期管理。
温度：白梨和砂梨系统适宜贮温一般为 园 耀 员益，大多数西

洋梨和秋子梨系统适宜贮温为 原 员 耀 园益。对于鸭梨采后应缓慢
降温方法为：员园 耀 员圆益入库，每 猿 小时左右降 员益，猿园 小时左右
降至 园益，并保持此温度至贮藏结束。也可采用两阶段降温法，
即 员园益入贮，保持 员园 小时，而后降至 猿 耀 源益保持 员园 小时，最后
降至 园益直到贮藏结束。

湿度：梨果皮薄，容易失水皱皮，贮藏库内空气相对湿度应

保持在 怨园豫 耀 怨缘豫。对于二氧化碳较不敏感的品种，如秋白
梨、南果梨、酥梨等，采用单果包纸（尤其是蜡纸）、塑料薄膜包

装、贮藏箱内衬塑料薄膜或塑料小包装，基本可解决果实的失水

问题。

气体成分：白梨和砂梨系统的多数品种对二氧化碳比较敏

感，宜造成二氧化碳伤害，因此在白梨和砂梨的贮藏过程中要注

意对二氧化碳浓度控制；梨对乙烯反应也很敏感，环境中的乙烯

可以促进果实的成熟与衰老。减少乙烯的发生消除环境中的乙

烯对延长贮期提高贮藏品质意义重大。

·远·
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葡萄保鲜新技术

一、贮藏特性

葡萄因不同品种和不同地理起源，其耐贮性也有很大的差

别。一般认为欧洲种葡萄比美洲种葡萄耐贮藏，欧洲种东方品

种群的品种比西欧品种群和黑海品种群的品种耐贮藏。晚熟品

种比早、中熟品种耐贮藏。晚熟品种中穗梗木质化程度高、果皮

稍厚、果肉丰满、果面覆盖蜡质较多、果粒硬度大、含糖量高，如

红提、龙眼、紫玫瑰香等品种耐贮藏。河北宣化的李子香，黑龙

江的美洲红和红香水等品种耐贮藏性也很好。另外，巨峰、黑奥

林、白莲子、粉红太妃、红鸡心、脆红、新玫瑰、瑞必尔、黑汉等品

种耐贮藏性也较好。总体来看，有色品种较无色品种耐贮，含糖

量高较含糖量低者耐贮。

二、保鲜条件

贮藏环境中温度控制在 原 员 耀 园益；相对湿度控制在 怨园豫 耀
怨缘豫；气体控制氧气在 圆豫 耀 猿豫、二氧化碳在 圆豫 耀 缘豫为宜。
有些品种对二氧化碳忍受能力可达 缘豫 耀 员园豫。

三、保鲜技术

（员）葡萄采前 员园 天内禁止灌水，否则贮藏期间易裂果。贮
藏用葡萄应适时晚采，含糖量尽可能提高，有利于长贮。

（圆）结合预冷可进行二氧化硫的熏蒸处理，用量 圆援 猿 克 辕立
方米。

（猿）入贮前要对库房进行彻底清扫和消毒处理，并在使用
前 圆 耀 猿 天开机，使库温降到 原 圆益以下，增加库容冷量，避免葡

·苑·
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萄入库后，不能及时降到要求的贮藏温度。

（源）入库时要按要求进行垛码，注意留出缝隙和通道。
（缘）按贮藏条件要求进行正常的温、湿度管理，为了避免在

贮藏期间出现因真菌引起的各种病害，可每 员 耀 圆 个月进行 员 次
熏硫处理。

猕猴桃保鲜技术

猕猴桃为多年生落叶藤本果树。在我国栽培历史已有
员 猿园园多年。我国重视猕猴桃的发展始于 圆园 世纪 苑园 年代，河
南、陕西、湖北、江西、湖南、福建、四川、贵州等地发展较快。我

国猕猴桃产量 圆园园员 年已高达 远园 万吨，占世界年产量的 源园豫以
上，居全球首位。猕猴桃风味独特，富含维生素 悦，其含量是其
他常见果品的几十倍至上百倍，有“水果之王”的美称。但它属

浆果类水果，皮薄、多汁，容易腐烂，因此，果农有“七天软，十天
烂，半月之后坏一半”的说法。

一、保鲜特性

（员）属于典型的呼吸跃变型果实。高峰期前（含酸量在 圆豫
耀 猿豫，可溶性固形物达 远援 缘豫 耀 苑豫）采收利于贮藏。
（圆）对乙烯极为敏感，极微量的乙烯会加速果实软化。严

禁与苹果、梨等乙烯释放量高的水果混贮。
（猿）晚熟硬毛品种比软毛品种耐贮藏。美味猕猴桃（海沃

德、秦美）耐藏，中华猕猴桃（魁蜜、庐山香）次之。

二、保鲜条件

（员）适宜贮藏温度为 园益 依园援 缘益。
（圆）适宜相对湿度为 怨园豫 耀 怨缘豫。

·愿·
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（猿）适宜气体环境为氧气 圆豫 耀 猿豫，二氧化碳 猿豫 耀 缘豫。
二氧化碳伤害的极限浓度为 愿豫。

三、保鲜技术

员援原料选择
选择晚熟耐贮藏的猕猴桃为原料，使用过膨大剂处理的果

实耐贮性较差，不能作为中、长期贮藏。

圆援采收
（员）采收期的确定。长期贮藏的果实，可溶性固形物含量

以 苑豫 依员豫为宜；测定方法是取果园中有代表性的果，榨取果
汁，用折光仪测定。

（圆）采收。用于贮藏的猕猴桃，雨后 缘 天以上才能采收，采
前 员园 天果园不能灌水。采收时要严禁磕、碰等致机械伤，因为
猕猴桃对乙烯极为敏感，稍有损伤就可导致果实软化。采摘人

员应戴上手套或修剪指甲，以免指甲刺伤果实。果实采后应及

时剔除有机械伤、残次果及病虫害果，再把果实放入纸箱、木制、

藤编或塑料周转箱，放在阴凉处待运。

（猿）预冷。果实采后当天入库预冷，在 圆源 小时内将果实温
度降至 缘益左右。然后尽快将库温降至 园益。长途运输温度应
保持在 员园益以下。采后及时预冷，降低产品的呼吸作用，保持
原有营养和品质。

（源）药剂处理。贮藏前对猕猴桃进行药剂处理，在冷库贮
藏效果很好。用京 原 圆月（员颐 圆园 稀释）加 圆园园 毫克 辕千克 圆，源 原 阅
和 缘园园 毫克 辕千克甲基托布津或 园援 圆豫天 原异维生素 悦 溶液浸
果 缘 分钟。在分级前，用 园援 缘豫甲基托布津液稀释 员 园园园 倍或 圆
园园园 毫克 辕千克 月怨 加 缘园豫甲基托布津液稀释 员 园园园 倍后浸果 员

耀 圆 分钟。以上都是常用防腐方法。
（缘）分级、包装。将预冷后的猕猴桃分级，装入果箱，每箱

·怨·
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装 员园 耀 员缘 千克，在通风库贮藏时选用 园援 园源 耀 园援 园远 毫米厚的薄
膜袋包装，每袋装果 员缘 千克，在袋内放入乙烯吸收剂（乙烯吸收
剂可采用高锰酸钾浸泡硅藻土、珍珠岩、沸石或活性炭等多孔性

物质制成）。

（远）贮藏与管理。猕猴桃的贮藏方式有自然冷源贮藏、机
械冷藏库、气调贮藏。入贮前要对库房进行彻底清扫和消毒

处理。

自然冷源贮藏。中、晚熟品种的猕猴桃成熟时间是 员园 月中
下旬至 员员 月上旬。利用此时北方气候已变得凉爽，夜间气温较
低的条件，可以依靠自然冷源的贮藏场所进行短期贮藏。贮藏

方式主要有土窑洞、沟藏、地窖和通风库贮藏。采用塑料薄膜袋

装猕猴桃，并在袋中放乙烯吸收剂，放于木箱中，在库内堆成

“品”字形，及时通风换气，每 员缘 天左右检查 员 次，及时剔除软果
和烂果，效果较好。夜间加强通风管理，尽快降低库内温度和适

当增加库湿度是其成功的关键。一般晚熟品种用此贮藏方法能
达到 圆 个月左右贮藏期。通风库贮藏：采后猕猴桃用 杂酝 原 愿 保
鲜剂 愿 倍稀释液浸果，晾干后装筐，每筐 员园 千克，通风库内贮
藏。每隔 愿 小时开紫外线灯 园援 缘 小时。在夜晚或凌晨通风，导
入凉风，排出湿热空气及乙烯等有害气体。通风换气时，排风扇

风速以 园援 猿 米 辕秒为宜。采用此法贮藏 员远园 天后，品质保持
较好。

冷藏库贮藏。猕猴桃的机械冷库贮藏是目前我国中、长期

贮藏的主要方式。成本较低。普通冷藏一般可贮藏 猿 耀 源 个月。
冷库内采用塑料薄膜袋、帐贮藏，晚熟品种可贮 缘 个月以上。

塑料薄膜袋贮藏。猕猴桃入贮前，需经过预冷、分级、包装。

果实预冷至与库温接近时装入 园援 园猿 耀 园援 园源 毫米厚聚乙烯塑料
袋内，缘 耀 员园 千克 辕袋，同时放入乙烯吸收剂，放好后密封袋口，
分次入库，贮藏温度稳定保持在（园 依 园援 缘）益范围，相对湿度控

·园员·
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制在 怨园豫 耀 怨缘豫即可。
塑料薄膜大帐贮藏。用 园援 员 耀 园援 圆 毫米厚聚乙烯或聚氯乙

烯薄膜制作成塑料帐。每帐贮量 造 耀 圆 吨。大帐贮藏需用塑料
周转箱或木制箱。当库温稳定在（园 依 园援 缘）益范围时，罩帐并密
封。对帐内气体成分要定时进行检测，将气体成分控制在氧气

圆豫 耀 猿豫、二氧化碳 猿豫 耀 缘豫。
气调贮藏。气调贮藏方式有常规气调、硅窗塑料帐气调。

低乙烯气调贮藏是猕猴桃最佳贮藏方式。晚熟品种在气调

库一般可贮 远 个月以上。
常规气调贮藏。将分级预冷的果实装入果箱，每箱装 员园 耀

员缘 千克用 园援 园远 耀 园援 园愿 毫米厚的塑料袋套在箱外，袋上通气孔
扎紧，成为密闭容器。在冷库中进行抽气充气操作，快速降氧，

充入氮气，重复 圆 耀 猿 次后，使氧气浓度达到 圆豫 耀 猿豫，二氧化
碳 猿豫 耀 缘豫；库内湿度保持在 怨园豫 耀 怨缘豫。若气调库配备乙烯
脱除系统，将库内乙烯浓度控制在 园援 园圆 微升 辕升以下，贮藏效果
更好。

硅窗塑料帐贮藏。用 园援 愿 毫米厚的聚乙烯薄膜制成长方形
帐子，在帐子中部镶嵌上硅橡胶塑料，其面积根据冷藏库温度及

帐内贮藏量而定，一般在 园益时，开窗面积为 园援 源 平方米 辕吨，帐
内放入乙烯吸收剂。由于硅橡胶塑料有自动调节气体透过率的

作用，起到气体调节作用。

·员员·
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板栗保鲜新技术

一、保鲜特性

（员）板栗属于呼吸跃变型果实。
（圆）板栗采后水分含量高，呼吸作用十分旺盛，存放不当易

发生腐烂、失水、发芽及虫害等。

（猿）板栗采后怕热、怕干、怕湿、怕冻，要注意保证贮运条件
适当，否则易引起失重、发芽，甚至霉烂变质。

（源）北方栗耐贮性较南方栗强。同一地区，干旱年份的板
栗耐贮藏性较多雨年份的强。同一品种，颗粒愈大，耐贮性

越差。

二、贮藏条件

（员）北方栗适宜冷藏温度为 原 圆 耀 园益。低于 原 猿益，栗果容
易发生冻害。

（圆）南方栗适宜贮温为 园 耀 员益。含水量比北方栗大。
（猿）适宜相对湿度为 怨园豫 耀 怨缘豫。
（源）适宜气体环境为氧气 猿豫 耀 缘豫，二氧化碳为 圆豫 耀 缘豫。

三、贮藏技术

员援原料选择
选择中晚熟耐贮藏的板栗为原料。我国板栗品种大约有

圆园园 个。一般分为北方栗和南方栗。中晚熟品种较耐贮藏，如
河北红油皮栗，山东红光栗，河南紫油栗、猪腰栗，江苏九家种、

大底青，安徽迟栗子等；早熟品种耐贮性较差，如江浙一带的处

暑红等。

·圆员·
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圆援采收
（员）采收期的确定。板栗早熟品种成熟期是 怨 月上旬，中

熟品种成熟期是 怨 月中下旬，晚熟品种于 怨 月底至 员园 月上旬成
熟。成熟时表现为栗苞变黄色，苞口开始开裂，坚果呈褐色。适

宜采收的栗果成熟表现为整棵树约有 员 辕 猿 左右栗苞开裂，果座
与刺苞能自然分离或接近自然分离。充分成熟、自然脱落的栗

子最适于贮藏。

（圆）采收方法。击落法。一种为一次击落法，当树上约有
员 辕 猿 左右栗苞开裂，栗果呈棕褐色时，用竹竿一次将栗果都击
落，堆放于阴凉通风处，数日后，待大部分栗苞开裂后取出栗果。

虽然采收效率高，但由于板栗成熟度不一致，部分栗苞成熟度

低，打落后减产幅度较大；同时坚果饱满度差，缺乏光泽，极易失

水或发热霉烂，大大影响品质和耐贮性能。另一种为分批击落

法，即每隔 圆 耀 猿 天将成熟的栗苞轻轻击落，每次收打的成熟栗
苞分批集中脱粒。打收的栗苞置于阴凉之处，苞堆不可过大过
厚，以防闷热损伤，暂贮后熟，覆草防晒防干，并于 猿 耀 缘 天内及
时脱粒。

拾取法。板栗充分成熟后，栗苞自动开裂，自然掉落后拾

取。此法采收的栗果皮色鲜艳有光泽，饱满充实，栗子成熟度

高，品质好，糖、淀粉转化积累充分，果皮含水量低，存放失水少，

耐贮性强。但采收时间长，比较费工，必须及时捡拾。若捡拾不

及时，自然失重率非常高。

（猿）采收注意事项。最好在连续几个晴天后采收。下雨、
雨后初晴或晨露未干时都不宜采果。

猿援采后处理
（员）选果分级。板栗采收之后要尽快选果，剔除病虫果、风

干果、瘪果、机械伤果、霉烂果等。按颗粒大小分级，可根据我国

于 员怨愿怨 年发布的板栗国家标准（郧月 员园源苑缘 原 员怨愿怨）分级。

·猿员·
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