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一种延长欧李贮藏时间的方法

(57)摘要

本发明公开了一种延长欧李贮藏时间的方

法。通过采前嫁接、修剪留枝、采摘技术、采后预

冷杀菌、保鲜剂处理、气调、气调处理及冰温贮藏

(冰温贮藏，即在果实结冰的温度提高1℃进行贮

藏)。通过嫁接方法使果实不粘地，病虫害少，成

熟期一致。修剪、采摘和贮藏模式的改变，节省了

用工量和时间，解决果实集中成熟采摘无人，果

实成熟度过高，易腐烂的问题。通过带枝贮藏，最

大限度保留果实营养成分，杀菌和保鲜剂达到同

时保鲜的作用。通过氨基酸硒肥的使用，达到富

硒果品的要求，提高的果实品质，更耐储藏，经济

价值也显著提升。采用本发明的方法能使欧李的

保鲜期延长1‑2倍，个别品种贮藏45天，出库货架

期在3天。
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1.一种延长欧李贮藏时间的方法，包括：

(1)嫁接栽培或实生苗采前修剪留枝；

(2)喷施叶面肥；

(3)带枝采收贮藏；

(4)预冷、杀菌；

(5)气调储藏；以及

(6)出库管理。

2.根据权利要求1所述的延长欧李贮藏时间的方法，其中：

嫁接栽培方法包括如下步骤：

选择毛桃为砧木，用芽接方法，砧木的长度在40cm以上，每隔5cm交错嫁接，嫁接数量为

8‑10个，每年均嫁接4‑6个；

培养嫁接枝的主干枝，在主枝上在留8‑12条结果枝，每年修剪采用短截1/2的方法。

3.根据权利要求1所述的延长欧李贮藏时间的方法，其中：

实生苗采前修剪留枝方法包括如下步骤：

大树定干后，每年修剪一次，5‑6月进行新枝的打顶摘心、疏除工作；

幼苗定干管理，当年留主枝长到40cm左右时进行第1次打顶摘心，分枝长到30cm左右进

行第2次打顶摘心，让主枝上轮生分布基径粗0.3cm以上的分枝10个左右，其它分枝全部疏

除；

第二年结果后，剪下所有结果枝条，对多年生的主干枝条前端生长势变弱后，采取回缩

到后面直立枝，并对直立枝条留40cm左右进行短截；找基部粗壮的分枝重新进行培养；保留

的侧枝长放结果，其上分生的1年生健壮枝条保留10‑20个。

4.根据权利要求1所述的延长欧李贮藏时间的方法，其中：

所述喷施叶面肥包括如下步骤：

喷施氨基酸硒叶面肥，从第一次果实膨大期即幼果发育期始每隔10‑15d喷施1次含氨

基酸硒的氨基酸6号叶面肥，直至果实采收前一个月停止，共喷施5‑7次；采前一个月喷施硝

酸钙肥和多菌灵。

5.根据权利要求1所述的延长欧李贮藏时间的方法，其中：

所述带枝采收贮藏包括如下步骤：

欧李成熟期到达9成熟时，对预留的有果实的枝条进行整枝剪掉，去除叶片，每个枝条

修剪为周转筐的长度。

6.根据权利要求1所述的延长欧李贮藏时间的方法，其中：

所述预冷、杀菌包括如下步骤：

按质量百分比计，预冷池中放入1‑10％二氧化氯，10‑20％氯化钙，壳聚糖2‑5％，加入

余量的去离子水，去离子水0‑5℃，将欧李放入浸泡3‑5分钟；

取出欧李沥干后，放入配置好的0℃保水剂，再放入浸泡3‑5分钟，沥干后，放入保鲜袋

中。

7.根据权利要求6所述的延长欧李贮藏时间的方法，其中：

所述保水剂由如下方法制得：

备料：按质量百分比取5％‑10％的蜂蜡，吗啉0.5％‑5％，小烛树蜡5％‑13％，桃胶1％‑
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5％，双甘油脂肪酸酯3‑8％，硬脂酸2％‑4％，大豆油3‑5％，其余为去离子水备用；

熔融：离子水投入反应釜中，其余辅料在110‑120℃下加热熔融后搅拌均匀，搅拌速度

200‑400r/min，搅拌乳化时间约30‑40min，形成W/O型乳化液，随后快速冷却降温到45℃以

下，得保水剂备用。

8.根据权利要求1所述的延长欧李贮藏时间的方法，其中：

所述气调储藏选择如下任意一种：

气调箱底层放入短效二氧化硫保鲜纸，再放入缓释保鲜剂，待果实温度降到‑0.5℃，盖

好盖子；前期氧气浓度为15％，二氧化碳浓度为30％，测定乙醇浓度上升至0.15g/L调到氧

气浓度为5％，二氧化碳浓度为10％；或

气调箱底层放入短效二氧化硫保鲜纸，再放入缓释保鲜剂，待果实温度降到‑0.5℃，扎

口自发气调保存。

9.根据权利要求8所述的延长欧李贮藏时间的方法，其中：

所述缓释保鲜剂由如下重量百分比的原料制成：

壳聚糖5‑10％、1‑甲基环丙烯50‑55％、二氧化氯15‑20％、吸水树脂5‑10％、氢氧化钠

1‑5％。

10.根据权利要求1所述的延长欧李贮藏时间的方法，其中：

所述出库管理包括如下步骤：

对欧李进行冰温贮藏，定期查看贮藏效果，贮藏结束后，回温包装、销售。
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一种延长欧李贮藏时间的方法

技术领域

[0001] 本发明涉及一种延长欧李贮藏时间的方法，属于农业技术领域。

背景技术

[0002] 欧李蔷薇科樱桃属落叶灌木，是我国特有的果药兼用树种，在我国广泛分布，并主

要分布在甘肃、陕西、山西、内蒙古、黑龙江、辽宁、吉林、宁夏、河北、北京、天津、河南、山东

等长江以北13个省、市、自治区。欧李果实艳丽，酸甜可口，香气浓郁、风味独特，富含蛋白

质、矿质元素、氨基酸和维生素，其中钙、铁的含量显著高于其它水果具有很高的营养价值。

欧李果实鲜食加工俱佳，可深加工成果汁、果酒、罐头、红色素等系列产品。果实中的酚类物

质具有较强的清除自由基的活性，表现出一定的抗氧化能力。欧李还具有一定的药用价值，

欧李的果仁中含有大量苦杏仁甙，具有止咳、消炎的作用欧李果实还可以用来治疗胃酸、便

秘。

[0003] 欧李属于无呼吸越变型水果，在常温条件下容易软化、损坏或被微生物侵染并引

起腐烂，如采收后短期内不能销售，大量鲜果失水腐烂，将造成较大的经济损失。近几年关

于贮藏方面有相关的研究，银霞研究了采前喷钙对贮藏期欧李果实的影响，结果表明，在欧

李果实采前一周喷施一定浓度的硝酸钙溶液可以降低贮藏期果实的腐烂率，不同种类糖酸

含量明显増加。张海芳采用自发气调贮藏以及热和钙处理对欧李进行采后贮藏保鲜，结果

表明，0.03PE保鲜袋以及38℃，3％氯化钙处理4min，能使欧李果实保持较好的贮藏品质。以

上研究方法虽然短时间延长贮藏时间，但还存在一定的问题，如采前喷施硝酸钙溶液和产

后用氯化钙处理等增加钙含量，提高品质，延长贮藏时间，但喷施时间、浓度、天气、成熟度

等原因不好确定，同时欧李含钙量就很高，贮藏好坏很大程度取决于方法和细节。现阶段研

究的方法贮藏时间不长，距离实际生产要求远远不够。

[0004] 基于上述分析，一种延长欧李鲜果货架期的方法是目前行业内急需的。

发明内容

[0005] 鉴于上述不足，本发明通过嫁接、修剪的方式解决果实不粘地、没有烂果，病虫害

少，成熟期一致的问题。解决采前修剪时去枝、留枝判断难，用工时间长，雇佣人多，增加成

本的问题；通过富硒叶面肥提高了欧李综合品质，延长了贮藏及货架期，同时增施硒元素的

欧李果实是对照果实硒含量的100倍以上，达到富硒果品的要求，能够提升经济价值；通过

带枝贮藏、水冷杀菌、自发气调及冰温技术，能够延长欧李贮藏和货架期2‑3倍。综合应用以

上技术解决了由于欧李鲜果货架期短，不能上市销售的难题，为欧李产业的健康发展提供

了技术保障。

[0006] 本发明是通过如下手段实现的：

[0007] 一种延长欧李贮藏时间的方法，包括：

[0008] (1)嫁接栽培或实生苗采前修剪留枝；

[0009] (2)喷施叶面肥；
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[0010] (3)带枝采收贮藏；

[0011] (4)预冷、杀菌、保湿；

[0012] (5)气调储藏；以及

[0013] (6)出库管理。

[0014] 进一步的，嫁接栽培方法包括如下步骤：

[0015] 选择毛桃为砧木，用芽接方法，砧木的长度在40cm以上，每隔5cm交错嫁接，嫁接数

量为8‑10个；为便于带枝贮藏和产量，每年均嫁接4‑6个；培养嫁接枝的主干枝，在主枝上在

留8‑12条结果枝，每年修剪用短截1/2的方法来提高座果率和果实品质。

[0016] 进一步的，实生苗采前修剪留枝方法包括如下步骤：

[0017] 大树定干后，每年修剪一次，5‑6月进行新枝的打顶摘心、疏除工作；

[0018] 幼苗定干管理，当年留主枝长到40cm左右时进行第1次打顶摘心，分枝长到30cm左

右进行第2次打顶摘心，让主枝上轮生分布基径粗0.3cm以上的分枝10个左右，其它分枝全

部疏除；

[0019] 第二年结果后，剪下所有结果枝条，对多年生的主干枝条前端生长势变弱后，采取

回缩到后面直立枝，并对直立枝条留40cm左右进行短截；找基部粗壮的分枝重新进行培养；

保留的侧枝长放结果，其上分生的1年生健壮枝条保留10‑20个。

[0020] 进一步的，所述喷施叶面肥包括如下步骤：

[0021] 喷施氨基酸硒叶面肥，从第一次果实膨大期即幼果发育期始每隔10‑15d喷施1次

含氨基酸硒的氨基酸6号叶面肥，直至果实采收前一个月停止，共喷施5‑7次；采前一个月喷

施硝酸钙肥和多菌灵。

[0022] 进一步的，所述带枝采收贮藏包括如下步骤：

[0023] 欧李成熟期到达9成熟时，对预留的有果实的枝条进行整枝剪掉，去除叶片，每个

枝条修剪为周转筐的长度。

[0024] 进一步的，所述预冷、杀菌包括如下步骤：

[0025] 按质量百分比计，预冷池中放入1‑10％二氧化氯，10‑20％氯化钙，壳聚糖2‑5％，

加入余量的去离子水，去离子水0‑5℃，将欧李放入浸泡3‑5分钟；

[0026] 取出欧李沥干后，放入配置好的0℃保水剂，再放入浸泡3‑5分钟，沥干后，放入保

鲜袋中。

[0027] 进一步的，备料：按质量百分比取5％‑10％的蜂蜡，吗啉0.5％‑5％，小烛树蜡5％‑

13％，桃胶1％‑5％，双甘油脂肪酸酯3‑8％，硬脂酸2％‑4％，大豆油3‑5％，其余为去离子水

备用；

[0028] 熔融：离子水投入反应釜中，其余辅料在110‑120℃下加热熔融后搅拌均匀，搅拌

速度200‑400r/min，搅拌乳化时间约30‑40min，形成W/O型乳化液，随后快速冷却降温到45

℃以下，得保水剂备用。

[0029] 进一步的，所述气调储藏选择如下任意一种：

[0030] 气调箱底层放入短效二氧化硫保鲜纸，再放入缓释保鲜剂，待果实温度降到‑0.5

℃，盖好盖子；前期氧气浓度为15％，二氧化碳浓度为30％，测定乙醇浓度上升至0.15g/L调

到氧气浓度为5％，二氧化碳浓度为10％；或

[0031] 气调箱底层放入短效二氧化硫保鲜纸，再放入缓释保鲜剂，待果实温度降到‑0.5
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℃，扎口自发气调保存。

[0032] 进一步的，所述缓释保鲜剂由如下重量百分比的原料制成：

[0033] 壳聚糖5‑10％、1‑甲基环丙烯50‑55％、二氧化氯15‑20％、吸水树脂5‑10％、氢氧

化钠1‑5％。

[0034] 进一步的，所述出库管理包括如下步骤：

[0035] 对欧李进行冰温贮藏，定期查看贮藏效果，贮藏结束后，缓慢回温进行选果包装销

售。

[0036] 本发明的有益效果在于：

[0037] (1)通过嫁接方法使果实不粘地、没有烂果，病虫害少，成熟期一致的问题。

[0038] (2)修剪、采摘和贮藏模式的改变，节省了用工量和时间，解决果实集中成熟采摘

无人，果实成熟度过高，腐烂的问题。

[0039] (3)通过带枝贮藏，最大限度保留果实营养成分不流失。同时欧李本身是无呼吸越

变型水果，贮藏的关键在于防腐和果梗保绿。使用杀菌和保鲜剂达到保鲜的作用。

[0040] (4)通过氨基酸硒肥的使用，达到富硒果品的要求。提高的品质和耐贮藏。提高了

经济价值。

[0041] (5)通过本专利使欧李的保鲜期延长1‑2倍，个别品种贮藏45天，出库货架期在3

天。

具体实施方式

[0042] 实施例1

[0043] 一种延长欧李贮藏时间的方法

[0044] (1)嫁接栽培

[0045] 选择毛桃为砧木，用芽接方法，砧木的长度在40cm以上，每隔5cm交错嫁接，嫁接数

量为8‑10个。注意接穗芽的方向要向上，并且上部要紧贴上方切口下方留出多余的长度，作

为伤流的流水处，以防伤流伤芽，最后贴好压实。芽子贴上后下一步要缠塑料条，缠时一定

要保证接芽露出。为便于带枝贮藏和产量，每年都要嫁接，嫁接数量为4‑6个。修剪方法为培

养嫁接枝的主干枝，在主枝上在留8‑12条结果枝，每年修剪用短截1/2的方法来提高座果率

和果实品质。

[0046] (2)喷施叶面肥

[0047] 本专利贮藏方法是枝叶果一起贮藏，所以要增加叶片和枝干的营养和抗病性。硒

肥延缓叶片衰老，增强抗病能力，提高枝条成熟度，增强植株越冬能力，显著改善果实品质，

使果实成熟一致性增强，增加果实的耐贮藏(贮藏期是对照2‑3倍)，显著增加果品及欧李的

经济效益。喷施我单位专利产品氨基酸硒叶面肥(中国农业科学院果树研究所研制，专利号

ZL201010199145.0)从第一次果实膨大期即幼果发育期始每隔10‑15d喷施1次含氨基酸硒

的氨基酸6号叶面肥，直至果实采收前一个月停止，共喷施5‑7次。采前一个月喷施硝酸钙肥

和多菌灵，增加果实硬度和去除田间霉菌。

[0048] (3)带枝采收贮藏

[0049] 欧李成熟期到达9成熟时，对预留的有果实的枝条进行整枝剪掉，去除叶片，每个

枝条修剪为周转筐的长度。修剪后及时放入预冷杀菌池中。
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[0050] (4)预冷、杀菌、保湿

[0051] 预冷池中放入1‑10％二氧化氯，10‑20％氯化钙，壳聚糖2‑5％，其余为0‑5℃去离

子水。浸泡3‑5分钟。沥干后，放入配置好的0℃保水剂，浸泡3‑5分钟，沥干后，放入保鲜袋

中。

[0052] 保水剂由5％‑10％的蜂蜡，吗啉0.5％‑5％，小烛树蜡5％‑13％，桃胶1％‑5％，双

甘油脂肪酸酯3‑8％，硬脂酸2％‑4％，大豆油3‑5％，其余为去离子水。

[0053] 保水剂制作：用离子水投入反应釜中，填料加热熔解：110‑120℃下加热熔融后搅

拌均匀，搅拌速度200‑400r/min，搅拌乳化时间约30‑40min，形成W/O型乳化液；最后快速冷

却降温到45℃以下。

[0054] (5)保鲜剂、保鲜纸处理及动态气调贮藏

[0055] 气调箱底层放入短效二氧化硫保鲜纸，再放入缓释保鲜剂，待果实温度降到‑0.5

℃，盖好盖子。前期氧气浓度为15％，二氧化碳浓度为30％，测定乙醇浓度上升0.15g/L调到

氧气浓度为5％，二氧化碳浓度为10％。经气调贮藏的果实贮藏期是对照贮藏的2‑3倍，是组

合处理的1‑2倍。

[0056] 缓释保鲜剂成分：壳聚糖5‑10％、1‑甲基环丙烯50‑55％、二氧化氯15‑20％、吸水

树脂5‑10％、氢氧化钠1‑5％。

[0057] (6)出库管理

[0058] 定期查看贮藏效果，贮藏结束后，缓慢回温进行选果包装销售。

[0059] 实施例2

[0060] 一种延长欧李贮藏时间的方法

[0061] (1)嫁接栽培(乔化栽培)技术

[0062] 选择毛桃为砧木，用芽接方法，砧木的长度在40cm以上，每隔5cm交错嫁接，嫁接数

量为8‑10个。注意接穗芽的方向要向上，并且上部要紧贴上方切口下方留出多余的长度，作

为伤流的流水处，以防伤流伤芽，最后贴好压实。芽子贴上后下一步要缠塑料条，缠时一定

要保证接芽露出。为便于带枝贮藏和产量，每年都要嫁接，嫁接数量为4‑6个。修剪方法为培

养嫁接枝的主干枝，在主枝上在留8‑12条结果枝，每年修剪用短截1/2的方法来提高座果率

和果实品质。

[0063] (2)喷施叶面肥

[0064] 本专利贮藏方法是枝叶果一起贮藏，所以要增加叶片和枝干的营养和抗病性。硒

肥延缓叶片衰老，增强抗病能力，提高枝条成熟度，增强植株越冬能力，显著改善果实品质，

使果实成熟一致性增强，增加果实的耐贮藏(贮藏期是对照2‑3倍)，显著增加果品及欧李的

经济效益。喷施我单位专利产品氨基酸硒叶面肥(中国农业科学院果树研究所研制，专利号

ZL201010199145.0)从第一次果实膨大期即幼果发育期始每隔10‑15d喷施1次含氨基酸硒

的氨基酸6号叶面肥，直至果实采收前一个月停止，共喷施5‑7次。采前一个月喷施硝酸钙肥

和多菌灵，增加果实硬度和去除田间霉菌。

[0065] (3)带枝采收贮藏

[0066] 欧李成熟期到达9成熟时，对预留的有果实的枝条进行整枝剪掉，去除叶片，每个

枝条修剪为周转筐的长度。修剪后及时放入预冷杀菌池中。

[0067] (4)预冷、杀菌、保湿
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[0068] 预冷池中放入1‑10％二氧化氯，10‑20％氯化钙，壳聚糖2‑5％，其余为0‑5℃去离

子水。浸泡3‑5分钟。沥干后，放入配置好的0℃保水剂，浸泡3‑5分钟，沥干后，放入保鲜袋

中。

[0069] 保水剂由5％‑10％的蜂蜡，吗啉0.5％‑5％，小烛树蜡5％‑13％，桃胶1％‑5％，双

甘油脂肪酸酯3‑8％，硬脂酸2％‑4％，大豆油3‑5％，其余为去离子水。

[0070] 保水剂制作：用离子水投入反应釜中，填料加热熔解：110‑120℃下加热熔融后搅

拌均匀，搅拌速度200‑400r/min，搅拌乳化时间约30‑40min，形成W/O型乳化液；最后快速冷

却降温到45℃以下。

[0071] (5)保鲜剂、保鲜纸处理和自发气调

[0072] 底层放入短效二氧化硫保鲜纸，再放入缓释保鲜剂，待果实温度降到‑0.5℃，扎口

自发气调保存。

[0073] 缓释保鲜剂成分：壳聚糖5‑10％、1‑甲基环丙烯50‑55％、二氧化氯15‑20％、吸水

树脂5‑10％、氢氧化钠1‑5％。

[0074] (6)出库管理

[0075] 定期查看贮藏效果，贮藏结束后，缓慢回温进行选果包装销售。

[0076] 实施例3

[0077] 一种延长欧李贮藏时间的方法

[0078] (1)实生苗采前修剪留枝技术

[0079] 由于采收时要枝和果一起剪下来贮藏，所以修剪尤为重要。利用欧李灌木丛生的

特点，大树定干后，每年就修剪一次，因为采摘时把结果枝都采摘下来了，所以就在5‑6月进

行新枝的打顶摘心、疏除工作。

[0080] 幼苗定干管理，当年留主枝长到40cm左右时进行第1次打顶摘心，分枝长到30cm左

右进行第2次打顶摘心，让主枝上轮生分布基径粗0.3cm以上的分枝10左右个，其它分枝全

部疏除。第二年结果后，剪下所有结果枝条。对多年生的主干枝条前端生长势变弱后，采取

回缩到后面直立枝，并对直立枝条留40cm左右进行短截；找基部粗壮的分枝重新进行培养；

保留的侧枝长放结果，其上分生的1年生健壮枝条保留10‑20个。

[0081] (2)喷施叶面肥

[0082] 本专利贮藏方法是枝叶果一起贮藏，所以要增加叶片和枝干的营养和抗病性。硒

肥延缓叶片衰老，增强抗病能力，提高枝条成熟度，增强植株越冬能力，显著改善果实品质，

使果实成熟一致性增强，增加果实的耐贮藏(贮藏期是对照2‑3倍)，显著增加果品及欧李的

经济效益。喷施我单位专利产品氨基酸硒叶面肥(中国农业科学院果树研究所研制，专利号

ZL201010199145.0)从第一次果实膨大期即幼果发育期始每隔10‑15d喷施1次含氨基酸硒

的氨基酸6号叶面肥，直至果实采收前一个月停止，共喷施5‑7次。采前一个月喷施硝酸钙肥

和多菌灵，增加果实硬度和去除田间霉菌。

[0083] (3)带枝采收贮藏

[0084] 欧李成熟期到达9成熟时，对预留的有果实的枝条进行整枝剪掉，去除叶片，每个

枝条修剪为周转筐的长度。修剪后及时放入预冷杀菌池中。

[0085] (4)预冷、杀菌、保湿

[0086] 预冷池中放入1‑10％二氧化氯，10‑20％氯化钙，壳聚糖2‑5％，其余为0‑5℃去离
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子水。浸泡3‑5分钟。沥干后，放入配置好的0℃保水剂，浸泡3‑5分钟，沥干后，放入保鲜袋

中。

[0087] 保水剂由5％‑10％的蜂蜡，吗啉0.5％‑5％，小烛树蜡5％‑13％，桃胶1％‑5％，双

甘油脂肪酸酯3‑8％，硬脂酸2％‑4％，大豆油3‑5％，其余为去离子水。

[0088] 保水剂制作：用离子水投入反应釜中，填料加热熔解：110‑120℃下加热熔融后搅

拌均匀，搅拌速度200‑400r/min，搅拌乳化时间约30‑40min，形成W/O型乳化液；最后快速冷

却降温到45℃以下。

[0089] (5)保鲜剂、保鲜纸处理及动态气调贮藏

[0090] 气调箱底层放入短效二氧化硫保鲜纸，再放入缓释保鲜剂，待果实温度降到‑0.5

℃，盖好盖子。前期氧气浓度为15％，二氧化碳浓度为30％，测定乙醇浓度上升0.15g·L﹣1

调到氧气浓度为5％，二氧化碳浓度为10％。经气调贮藏的果实贮藏期是对照贮藏的2‑3倍，

是组合处理的1‑2倍。

[0091] 缓释保鲜剂成分：壳聚糖5‑10％、1‑甲基环丙烯50‑55％、二氧化氯15‑20％、吸水

树脂5‑10％、氢氧化钠1‑5％。

[0092] (6)出库管理

[0093] 定期查看贮藏效果，贮藏结束后，缓慢回温进行选果包装销售。

[0094] 实施例4

[0095] 一种延长欧李贮藏时间的方法

[0096] (1)实生苗采前修剪留枝技术

[0097] 由于采收时要枝和果一起剪下来贮藏，所以修剪尤为重要。利用欧李灌木丛生的

特点，大树定干后，每年就修剪一次，因为采摘时把结果枝都采摘下来了，所以就在5‑6月进

行新枝的打顶摘心、疏除工作。

[0098] 幼苗定干管理，当年留主枝长到40cm左右时进行第1次打顶摘心，分枝长到30cm左

右进行第2次打顶摘心，让主枝上轮生分布基径粗0.3cm以上的分枝10左右个，其它分枝全

部疏除。第二年结果后，剪下所有结果枝条。对多年生的主干枝条前端生长势变弱后，采取

回缩到后面直立枝，并对直立枝条留40cm左右进行短截；找基部粗壮的分枝重新进行培养；

保留的侧枝长放结果，其上分生的1年生健壮枝条保留10‑20个。

[0099] (2)喷施叶面肥

[0100] 本专利贮藏方法是枝叶果一起贮藏，所以要增加叶片和枝干的营养和抗病性。硒

肥延缓叶片衰老，增强抗病能力，提高枝条成熟度，增强植株越冬能力，显著改善果实品质，

使果实成熟一致性增强，增加果实的耐贮藏(贮藏期是对照2‑3倍)，显著增加果品及欧李的

经济效益。喷施我单位专利产品氨基酸硒叶面肥(中国农业科学院果树研究所研制，专利号

ZL201010199145.0)从第一次果实膨大期即幼果发育期始每隔10‑15d喷施1次含氨基酸硒

的氨基酸6号叶面肥，直至果实采收前一个月停止，共喷施5‑7次。采前一个月喷施硝酸钙肥

和多菌灵，增加果实硬度和去除田间霉菌。

[0101] (3)带枝采收贮藏

[0102] 欧李成熟期到达9成熟时，对预留的有果实的枝条进行整枝剪掉，去除叶片，每个

枝条修剪为周转筐的长度。修剪后及时放入预冷杀菌池中。

[0103] (4)预冷、杀菌、保湿
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[0104] 预冷池中放入1‑10％二氧化氯，10‑20％氯化钙，壳聚糖2‑5％，其余为0‑5℃去离

子水。浸泡3‑5分钟。沥干后，放入配置好的0℃保水剂，浸泡3‑5分钟，沥干后，放入保鲜袋

中。

[0105] 保水剂由5％‑10％的蜂蜡，吗啉0.5％‑5％，小烛树蜡5％‑13％，桃胶1％‑5％，双

甘油脂肪酸酯3‑8％，硬脂酸2％‑4％，大豆油3‑5％，其余为去离子水。

[0106] 保水剂制作：用离子水投入反应釜中，填料加热熔解：110‑120℃下加热熔融后搅

拌均匀，搅拌速度200‑400r/min，搅拌乳化时间约30‑40min，形成W/O型乳化液；最后快速冷

却降温到45℃以下。

[0107] (5)保鲜剂、保鲜纸处理和自发气调

[0108] 底层放入短效二氧化硫保鲜纸，再放入缓释保鲜剂，待果实温度降到‑0.5℃，扎口

自发气调保存。

[0109] 缓释保鲜剂成分：壳聚糖5‑10％、1‑甲基环丙烯50‑55％、二氧化氯15‑20％、吸水

树脂5‑10％、氢氧化钠1‑5％。

[0110] (6)出库管理

[0111] 定期查看贮藏效果，贮藏结束后，缓慢回温进行选果包装销售。

[0112] 以上所述，仅为本发明的具体实施方式，但本发明的保护范围并不局限于此，任何

熟悉本技术领域的技术人员在本发明揭露的技术范围内，凡在本发明的精神和原则之内所

作的任何修改、等同替换和改进等，都应涵盖在本发明的保护范围之内。
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