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[摘  要] 库尔勒香梨作为特色水果,具有独特的风味和较高的经济价值。然而,在贮藏保鲜过程中存在诸

多问题,影响了香梨的品质和市场供应。本文聚焦库尔勒香梨贮藏保鲜常见问题,从生理病害、微生物侵

染、保鲜技术应用等方面展开分析,深入探讨问题产生的原因,并提出针对性的解决措施,旨在为提高库

尔勒香梨贮藏保鲜效果、减少损失、提升经济效益提供科学依据和技术支持。 
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[Abstract] Korla fragrant pears, as a characteristic fruit of Xinjiang, have a unique flavor and high economic 

value. However, there are many problems in the storage and preservation process, which have affected the 

quality and market supply of fragrant pears. This article focuses on the common problems in the storage and 

preservation of Korla fragrant pears, and conducts an analysis from aspects such as physiological diseases, 

microbial infection, and the application of preservation technology. It deeply explores the causes of the problems 

and proposes targeted solutions, aiming to provide scientific basis and technical support for improving the 

storage and preservation effect of Korla fragrant pears, reducing losses, and enhancing economic benefits. 
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引言 

库尔勒香梨以其皮薄肉细、香甜多汁等优良品质闻名遐迩,

是新疆水果产业的重要支柱。但香梨采后易受多种因素影响,导

致品质下降、腐烂变质等问题,限制了其销售范围和货架期。因

此,深入研究香梨贮藏保鲜常见问题及解决方法,对于保障香梨产

业的健康发展、满足消费者对高品质水果的需求具有重要意义。 

1 库尔勒香梨贮藏保鲜的生理特性 

1.1呼吸作用 

库尔勒香梨采后仍进行着旺盛的呼吸作用,这是维持其生

命活动的重要生理过程。呼吸作用会消耗果实内的有机物,释放

出二氧化碳和水,并产生热量。在贮藏过程中,呼吸强度的大小

直接影响着香梨的保鲜期和品质。一般来说,温度是影响香梨呼

吸作用的关键因素,温度升高,呼吸强度增大,果实衰老加快；反

之,降低温度可有效抑制呼吸作用。此外,气体成分也会对呼吸

作用产生影响,适当降低氧气浓度、增加二氧化碳浓度能够抑制

呼吸作用,延长香梨的贮藏时间。例如,在气调贮藏中,通过调节

氧气和二氧化碳的比例,可以将香梨的呼吸强度控制在较低水

平,从而延缓果实的衰老和变质。 

1.2乙烯释放 

乙烯是一种植物激素,对果实的成熟和衰老起着重要的调

控作用。库尔勒香梨在采后会逐渐释放乙烯,随着乙烯浓度的增

加,果实的成熟进程加快,表现为果肉变软、色泽变化等。乙烯

的释放量与香梨的成熟度、贮藏温度等因素密切相关。在贮藏

过程中,高浓度的乙烯会加速香梨的衰老和腐烂,缩短保鲜期。因

此,控制乙烯的产生和积累是香梨贮藏保鲜的重要环节。可以采

用物理吸附、化学处理等方法去除贮藏环境中的乙烯,如使用高

锰酸钾等乙烯吸收剂,能够有效降低乙烯浓度,延缓香梨的成熟

和衰老。 

1.3水分蒸发 

水分是维持库尔勒香梨新鲜度和品质的重要因素。在贮藏

过程中,香梨会通过表皮和果柄等部位不断蒸发水分,导致果实

失重、皱缩,品质下降。水分蒸发的速度与贮藏环境的温度、湿

度、通风条件等因素有关。高温、低湿和强通风会加速水分蒸

发,而低温、高湿的环境则有利于减少水分损失。为了减少水分

蒸发,可采用塑料薄膜包装、打蜡等方法,在香梨表面形成一层

保护膜,降低水分蒸发速率,保持果实的新鲜度。 
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2 库尔勒香梨贮藏保鲜常见生理病害 

2.1黑心病 

黑心病是库尔勒香梨贮藏期间最常见的生理病害,对果实

内在品质影响显著。发病初期,果实果心先出现浅褐色变化,随

病害发展,褐色区域逐步向周围果肉扩散且颜色加深,严重时整

个果心呈黑色,部分褐色斑块还会蔓延至果肉,导致果实失去商

品价值。 

黑心病发生受多种因素综合影响,低温是关键诱因。贮藏温

度过低会抑制香梨正常代谢,导致内部养分转化和物质运输障

碍,引发生理失调。此外,成熟度不均的果实群体在同一环境下

更易集中发病；贮藏时间过长会降低果实抗逆性；气体成分失

衡也会间接加重病害。 

预防需兼顾环境调控与果实预处理。要根据成熟度设定适

宜贮藏温度,避免低温胁迫。贮藏前采用适度热处理增强细胞活

性,或通过钙处理提高细胞壁稳定性,均可增强果实抗寒能力,

降低发病概率[1]。 

2.2虎皮病 

虎皮病是影响香梨外观品质的主要生理病害,典型症状为

果皮出现不规则褐色斑块,严重时覆盖整个果皮,大幅降低商品

性。其发病核心是果实内酚类物质氧化,而贮藏环境气体成分是

关键诱因。低氧会抑制呼吸作用,高二氧化碳会破坏细胞结构,

两者共同加速酚类物质氧化形成褐色斑块。 

不同品种对氧化的耐受能力存在差异,采收过早的果实发

育未完全、抗逆性弱,更易发病；贮藏温度波动过大也会刺激酚

类物质代谢,增加发病风险。防控需针对性采取措施：贮藏前进

行抗氧化处理,合理使用抗氧化剂抑制氧化进程；精准控制气体

成分,保持氧和二氧化碳浓度适宜；选择适宜采收时间,确保果

实充分成熟以提高环境适应性。 

2.3冷害 

冷害是香梨低温贮藏中极易发生的生理问题,直接影响品

质与食用价值。发病后果皮失去光泽、变为暗褐色,果肉褐变且

质地松软发绵,原有风味变淡甚至出现异味,严重时无法食用。 

冷害发生与温度条件和果实抗性密切相关。贮藏温度低于

耐受阈值是直接原因,降温过快会导致细胞来不及适应而受损；

不同品种耐受能力不同,同一品种中成熟度低的果实因细胞含

水量较低,抗寒能力略强；采收后未经预冷直接进入低温环境,

会大幅增加发病概率。 

预防需遵循精准控温、循序渐进原则。根据品种和成熟度

确定合理贮藏温度,避免过低；采用缓慢降温方式,让细胞逐步

适应低温以减少损伤；采收后进行适度预冷,使果实温度平稳过

渡到贮藏温度,同时保持贮藏期间温度稳定,这些措施可有效提

高抗寒能力,降低冷害发生率[2]。 

3 库尔勒香梨贮藏保鲜中的微生物侵染问题 

3.1常见病原菌种类 

库尔勒香梨在贮藏期间极易遭受多种病原菌侵染,其中青

霉菌、链格孢菌、根霉菌是危害最为突出的优势病原菌。青霉

菌是引发香梨腐烂的主要致病菌,在温湿度适宜的贮藏环境中,

病菌会迅速在果实表面萌发并形成特征性青色霉层,霉层下的

菌丝会不断向果实内部延伸,破坏果肉细胞结构,导致果实质地

软烂、风味丧失。链格孢菌的侵染主要表现为黑斑病症状,初期

在果实表皮形成针尖大小的黑色斑点,随着病情发展,斑点逐渐

扩大并凹陷,病斑周围常伴随褐色晕圈,严重时病斑相互融合,

引发果实大面积腐烂变质。根霉菌具有典型的伤口侵染特性,

对机械损伤的果实亲和力极强,一旦接触伤口便快速定植繁殖,

短时间内即可导致果实出现水渍状腐烂,且腐烂部位常伴随黏

稠菌丝体,传播速度极快。这些病原菌的侵染不仅直接造成香梨

腐烂损耗,还会破坏果实商品外观,严重降低贮藏保鲜质量[3]。 

3.2侵染途径与条件 

病原菌对库尔勒香梨的侵染途径具有多样性,其中伤口侵

染是最主要的传播路径。香梨在采收过程中的采摘工具划伤、果

实间碰撞,运输环节的颠簸挤压,以及贮藏期间的堆叠摩擦,都

易造成果实表皮破损,为病原菌提供便捷入侵通道。此外,果实

表皮天然存在的皮孔以及萼洼、梗洼等自然开口,也是病原菌侵

入的重要门户,尤其是表皮角质层较薄的幼果或成熟度较高的

果实,更易通过这些通道被侵染。病原菌的侵染活力与贮藏环境

条件密切相关,高温环境会加速病菌代谢繁殖,高湿条件则为病

菌孢子萌发提供必要水分,二者叠加时病原菌侵染能力呈几何

级增强。而通风不良的贮藏环境会导致病菌孢子在空间内不断

积累,形成高浓度侵染源,进一步增加香梨被侵染的概率。因此,

控制贮藏环境参数、减少果实损伤是阻断侵染的关键环节。 

3.3防控措施 

库尔勒香梨微生物侵染的防控需构建“产前-产中-产后”

全链条防控体系。产前阶段需加强果园管理,针对优势病原菌开

展针对性病虫害防治,通过合理修剪改善通风透光条件,减少园

内病原菌基数。采收环节需规范操作流程,采用手工采摘并佩戴

柔软手套,避免工具与果实直接接触,同时使用专用采收筐减少

运输过程中的机械损伤。贮藏前处理是防控核心环节,可采用安

全高效的杀菌剂进行浸泡或熏蒸处理,彻底杀灭果实表面附着

的病原菌孢子,处理后需晾干果实表面水分再进入贮藏环境。贮

藏期间需采用低温贮藏抑制病原菌活性,配合气调贮藏调控氧

气、二氧化碳浓度,进一步减缓病菌生长繁殖速度。此外,需建

立常态化贮藏环境管理机制,定期通风换气降低环境湿度,及时

清理腐烂果实避免交叉污染,通过环境清洁与参数调控的双重

保障,最大限度减少微生物侵染风险[4]。 

4 库尔勒香梨贮藏保鲜技术应用问题 

4.1低温贮藏技术 

低温贮藏是库尔勒香梨贮藏保鲜中应用最广泛的基础技术,

其核心原理是通过调控贮藏环境温度,抑制果实呼吸作用强度、

减缓乙烯合成释放速率,并抑制病原微生物生长繁殖,从而实现

保鲜期延长。但该技术在实际应用中仍面临明显瓶颈,首要问题

是冷害风险——若贮藏温度过低或降温速度过快,果实细胞结

构易受损,出现表皮凹陷、果肉褐变、口感发绵等冷害症状,严
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重降低商品品质。同时,库尔勒香梨不同品系及同一品系不同成

熟度果实的低温耐受阈值差异显著,成熟度偏低的果实易受冻,

成熟度过高的果实则在低温下仍易出现腐烂,给温度精准调控

带来挑战。为优化低温贮藏效果,实践中多采用分段降温模式,

即从采收后初始温度逐步降至目标贮藏温度,让果实生理机能

缓慢适应低温环境,减少冷害发生。此外,需建立全程温度监测

机制,通过多点布设监测点及时调控,避免因设备故障或环境波

动导致温度骤变,确保贮藏环境温度稳定在适宜区间[5]。 

4.2气调贮藏技术 

气调贮藏通过精准调控贮藏环境中的气体组分,如适度降

低氧气浓度、提升二氧化碳浓度,可显著抑制香梨呼吸代谢和乙

烯生成,相较于单纯低温贮藏,具有保鲜期更长、果实风味保留

更完好等优势。但该技术的推广应用受多重因素制约,最突出的

是成本问题——气调贮藏设备的初始投资规模较大,且运行过

程中需维持严格的密闭性和气体调控精度,导致能耗及维护成

本偏高,难以在中小规模贮藏场景中普及。同时,气体组分调控

的精准度直接影响贮藏效果,若二氧化碳浓度过高,易导致果实

出现果肉褐变、风味异常等二氧化碳伤害；氧气浓度过低则可

能引发果实缺氧呼吸,产生酒精等有害物质。因此,需结合香梨

品种特性、成熟度及预期贮藏时长,制定个性化气体组分参数,

并加强设备日常巡检维护,确保气体调控系统稳定运行[6]。 

4.3化学保鲜技术 

化学保鲜技术凭借操作简便、成本低廉的优势,在库尔勒香

梨短期保鲜中应用较多,其核心是通过使用杀菌剂、防腐剂、乙

烯吸收剂等化学药剂,直接抑制微生物侵染和果实生理衰老。但

该技术存在的安全性隐患及生态问题日益凸显：部分化学药剂

若使用不当,易在果实表面形成残留,对人体健康构成潜在威

胁；长期单一使用特定药剂,还会导致病原菌产生抗药性,降低

后续保鲜效果。为破解这一困境,行业内正逐步推进化学保鲜剂

的替代升级,优先选用植物提取物、益生菌代谢产物等天然保鲜

剂,在保证保鲜效果的同时降低安全风险。同时,需严格遵循相

关法规标准,明确化学保鲜剂的使用种类、剂量及安全间隔期,

加强贮藏后果实的残留检测,确保上市香梨的食用安全。 

5 结论与展望 

5.1结论 

库尔勒香梨贮藏保鲜过程中存在着诸多问题,包括生理病

害、微生物侵染、保鲜技术应用等方面。生理病害如黑心病、虎

皮病、冷害等会影响香梨的品质和食用价值；微生物侵染会导

致果实腐烂变质,缩短保鲜期；保鲜技术应用中也存在着低温贮

藏易导致冷害、气调贮藏成本高、化学保鲜剂存在安全隐患等

问题。针对这些问题,应采取综合的解决措施,如合理控制贮藏

温度、调节气体成分、采用物理和化学处理方法、加强贮藏环

境管理等,以提高库尔勒香梨的贮藏保鲜效果。 

5.2展望 

未来,随着科技的不断进步,库尔勒香梨贮藏保鲜技术将朝

着更加绿色、安全、高效的方向发展。一方面,将进一步深入研

究香梨的生理特性和病害发生机制,开发出更加精准有效的保

鲜技术和方法。例如,利用基因工程技术培育抗逆性强的香梨品

种,从根本上提高香梨的贮藏保鲜性能。另一方面,将加强天然

保鲜剂、生物防治等绿色保鲜技术的研究和应用,减少化学保鲜

剂的使用,保障香梨的食用安全。同时,还将加强冷链物流体系

建设,提高香梨的运输和销售过程中的保鲜效果,进一步拓展香

梨的市场空间,促进库尔勒香梨产业的可持续发展。 
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