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  水蜜桃的果肉甘甜多汁，营养丰富，是人们喜爱的大众水果之一。水蜜桃的耐藏性等与其采收程度有很大关

系。七成熟的桃子底色发绿，果面平，发育充分。但毛茸较厚；八成熟的桃子底色褪绿变灰或发白果面丰满，毛

茸减少，果肉稍硬，开始着色；十成熟的套桃子果皮无残留绿色，毛茸易脱落，果肉柔软多汁或变紧。 

 

  水蜜桃有别于多种水果，它没有采后的后熟期，其最佳品质在树上形成，所以早采果不可能再形成优良品

质。在采收季节中，从达到最佳品质至腐烂变质的时间极为短暂，其货架寿命常温下仅2-3天，这就增加了贮运困

难程度。鉴于品质、风味是水蜜桃的价值所在，水蜜桃的适宜采收期应在最佳品质基本形成之时。因此水蜜桃长

期贮运保鲜至今仍是难题。  

 

  全国桃子种植布局基本是两条线，一是长江一线，从长江下游的上海、苏州、无锡到上游的成都，是我国南

方桃（水蜜桃）分布最多的地方，仅上海的南汇和成都的龙泉两个县区，水蜜桃面积都在10万亩以上，成熟期集

中在5-7月份；另一条线是长城线，主要分布在长城东部的北京平谷、河北唐山、乐亭一带，以北方桃品种为主，

北京平谷、河北乐亭桃树面积都在20万亩以上，成熟期集中在7-8月份。山东省以桃子为主要栽培品种相对较多的

有泰安的肥城，滨州的惠民，临沂的蒙阴等地，但是品种比较杂乱，布局比较分散，成熟期也还是以7-8月份的桃

子最多。 

 

  最初的水蜜桃是用竹篮、竹筐等盛载，将桃叶铺于篮底或填充于桃之间减少由于碰撞产生的损伤，用马车在

常温下进行运输。温度是水蜜桃贮藏成败的关键因素。常温条件下，无论如何处理，果实均迅速腐烂变质。在25-

27℃条件下贮藏一周，腐烂率达30%，100%果实有异味，失去食用价值。冷藏技术为后来的水果运输包装技术创造

了广阔的空间。在9-10℃条件下贮藏15天，各种果实的腐烂率均为零，正常果为60-100%，果实保持较高的风味

值。温度的高低直接影响呼吸速度，常温贮存的水蜜桃的呼吸速度是26.2-30.6 mgCO2/kg.hr，低温冷藏的呼吸速

度是18.5-21.3mg CO2/kg.hr。旺盛的呼吸作用，使果实迅速衰败、腐烂，丧失原有的风味品质。冷藏运输的效果

虽然不错，但其成本太高，只可以小批量使用，于是人们开始研究其他的运输包装方法。 

 

  二十世纪后，气调包装技术最初是采用由英国人研究出来的气体贮藏法。后来结合包装材料的特性，针对不

同的农产品特性在包装中充入不同种类及浓度气体，再结合冷藏技术，便可使农产品的保鲜效果大大提高，从而

延长了农产品的货架寿命。这种气调保鲜包装技术对蔬菜、水果等生鲜食品具有良好的保鲜效果，也是现代保鲜

包装中用得最多的一种技术。水蜜桃气调贮存，在2-3℃时用8-10%的CO2和11-13%的O2效果较好。气调贮藏还须有

低温贮藏相配合才能获得良好的效果，因此气调贮藏可以看成低温贮藏的强化手段。一些国家利用气调贮藏已达

到很高的比例，例如英国60%的水果使用气调贮藏。气调贮藏具有以下的优点：首先，由于控制低温和低氧条件，

可有效延缓水果的老化和腐烂变质，保持它的新鲜度、硬脆度、口感等。另一方面，气调贮藏不仅耗能少而且可

以避免冷藏法容易出现的冻害。 

 

  运输过程中，水蜜桃受水分蒸腾、包装材料、容器大小等因素的影响，容器内的湿度有所不同，而各种水蜜

桃对湿度的要求有很大的差别。另外湿度还会影响呼吸，有利于微生物的滋长，因此采用隔水纸箱或在纸箱中用

聚乙烯薄膜铺垫，就可有效防止水分散失及微生物的影响。 

 

  一般说来，水蜜桃的在运输过程中的损坏主要有碰撞，跌落，挤压三种，振动是产生这些机械损坏的最主要

原因。据实验结果表示，未成熟比成熟和熟透的水蜜桃在碰撞过程中更易损坏。在振动和挤压过程中，水蜜桃的

受损程度是与其成熟程度有关的，成熟度越高，其损坏程度越大。而对于后采摘的水蜜桃来说，改善其包装对振

动的抵抗性是最重要的。因为它在运输过程中受到的振动损失很大，除了改善包装外没有其他方法。  

 

  水蜜桃的振动强度用普通振动所产生的加速度来表示，其大小跟运输方式、运输工具、行驶速度等因素有

关。一般铁路运输的振动强度比较小，公路运输的振动强度则与路面状况、卡车车轮数有密切的关系。实验表

明，在一定振动频率范围内，越是上层塑料箱，其在各方向振动的加速度传通率越大；顶层塑料箱在左右、前后

方向振动的加速度传递率远大于上下方向的。 

 

  由于运输过程中的振动，箱内的水蜜桃逐渐下沉，致使箱内上部的水蜜桃发生跳动和旋转运动，同一箱内的

个体之间、车体与箱子之间以及箱与箱之间的振动频率一旦相同时，就会产生共振现象，箱子堆的越高共振越严

重。总之水蜜桃的耐运性不但与内因(如成熟度)等有关，还受振动、滚动、跌落等因素的综合影响，因此运输时

必须尽量减少振动强度。 

 

  为了防止振动对水蜜桃的影响，首先要选择合适的装车形式，其次容器内要有一定的填充材料、包装纸等衬

垫物，这样就可以吸收一部分振动，使冲击力有所减弱。 

 

  外包装材料要根据水蜜桃的种类和运输条件来选择，其材料应质轻坚固、无不良气味 ，容器的大小应便于堆

放和搬运，内部必须平型光滑。常见的包装材料有瓦楞纸箱、塑料箱和木箱.为了防止水分浸湿纸箱 ，纸箱上需

涂石蜡或防水剂 ，另外在容器内应有衬垫以避免摩擦与振动， 而且还要有利于通风换气。水蜜桃包装每箱约为

7.5-10kg根据包装对象及实际的贮运环境条件，设计初定纸箱种类、箱型和纸板结构组成，我国有各类标准化的

纸箱箱型可供选用。目前水果贮运中采用纸箱已非常普遍，实际应用中，一些常用箱型的最佳三维尺寸比已有经
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验数据可以采用，再结合具体的装箱量进行计算，也可初步确定纸箱尺寸。外包装箱上应有商品的标志和运输标

识，可用文字和图型表示。商品标记标明商品名称、数量、等级、规格、重量、产地、生产商和包装时期等，运

输标识则主要标示了内装物的性质、装箱方式、对环境条件的要求等，这些信息在流通领域非常重要，必须予以

规范，因此包装运输标志必须严格执行国家标准（GB190-85《危险货物包装标志》、GB191-85《包装储运图示标

志》和GB6388-86《运输包装收发货标志》）。 

 

  根据果实的生理特性水蜜桃的内包装应采用透气性良好的0. 02m.PE膜作内包装。由于水蜜桃的呼吸强度高，

所采用的膜材料应具有足够的表面张力，能被水均匀湿润而形成极薄水膜，防止PE膜上结露则更好。水蜜桃贮运

实践表明，包装量达到1kg/袋时，果实受到严重损伤，而0. 5kg/袋时，效果较好。为了进一步减少挤压机会，最

好采用单果包装扎紧袋口。在纸箱内多采用4种包装形式即泡沫托盘、纸浆托盘以及2种纸板隔衬。结果发现:泡沫

托盘形式保护性能最优，纸板隔衬次之，而纸浆托盘形式最差。水蜜桃包装常用的各种支撑或衬垫物见表1。 

 

 

  为了让水蜜桃既不受损伤又能通风及充分利用空间，装箱的技术颇为重要，常见的装箱形式有：  

 

  ((((1) 1) 1) 1) 直直直直线线线线排列排列排列排列 

 

  水蜜桃在箱内上下层对齐，适用于小型、条形水蜜桃，但底层载荷大，通风透气差； 

 

     ((((2) 2) 2) 2) 对对对对角角角角线线线线式式式式 

 

  将水蜜桃逐个错列摆放，适宜于大型水蜜桃，不易滚动 ，底层载荷小，通风透气好； 

 

     ((((3) 3) 3) 3) 同心同心同心同心圆圆圆圆式式式式 

 

  常用于圆形篓框包装，将水蜜桃从底层沿篓壁呈同心圆式顺序排列，盛装量大； 

 

  ((((4) 4) 4) 4) 板式排列板式排列板式排列板式排列 

 

  箱内置个数一定的格板，水蜜桃逐个放入板格内，便于记数、安全。 

 

  水蜜桃装箱后各项指标 (重量、质量、等级、包装等)经检验都合格者即可封箱成件，木箱一般用铁钉封箱，

铁丝捆扎，纸箱用强力胶水、纸带封箱、尼龙扁带捆扎。  

 

   箱内水蜜桃装得过紧易挤压摩擦致伤；但如装得过松，在运输中受振动而下沉，使上部出现空位，导致果实

与箱发生二次运动，产生更大的振动加速度。据研究，有时上层果实承受的振动加速度是下层果实的2-3倍。因此

水蜜桃的装箱应分层分格，采用蛋托式格板排列并且桃阴面向下置于窝内最为适合。因为蛋托的凹形不仅使果实

得以定位，而且可使果实成熟度较高的一面保持向上，同时蛋托与果实形态能较好吻合，使两者接触面积增加，

可有效的减轻应力集中；蛋托的支撑使下层果实承受的净重得以减轻，使箱内空间分布均匀，便于空气流通；蛋

托本身还同时具有吸收振动能量，减轻振动加速度对果实造成伤害的缓冲作用。蛋托应用卫生安全弹性强，性质

稳定，质轻的高分子材料做成。 

 

  水蜜桃对运输方式的要求是载运量大、成本低、投资省、速度快，受季节和环境变化的影响小，路面上各种

运输方式完成的运输过程是一个复杂的运输系统工程，大部分水蜜桃需通过几种运输方式综合完成，在水蜜桃的

现代化运输过程中，应发挥各种运输方式的优势。 

 

  相比较而言，空运的速度最快，但运输的数量最少和价格最高；海运的数量最大而且价格最低，但速度慢，

对内陆产地和内陆销售地不适合；铁路运输的数量和价格低廉仅次于海运，而且可以连续运输，但对于有些没有

铁路的中小地区不适合；公路运输的速度位居第二，而且灵活性强，可以到达某些没有机场、铁路、港口的偏远

山区，但它的运输数量和运价相对较高。 

 

  二十世纪后叶多种新技术新工艺运用于农产品包装中。市场全球化和国际市场竞争的加剧，使得很多过去用

于其它工业和军事上的技术也逐步引入包装领域。其中最有代表性的是辐射贮藏保鲜技术的应用。它是将原子能

辐射技术用于农产品保鲜包装处理，利用放射线的高能量进行“冷杀菌”，广泛用于农产品的灭菌、杀虫、防止

或抑制某些农产品萌芽变质。常用的高能射线是Ｘ射线和γ射线。另外还有电磁场处理保鲜包装技术、空气电离技

术、高压技术、生物技术等。特别是针对能进行远距离流通并进入超市销售，很多新材料也在不断应用到农产品

保鲜包装上。反过来，农产品保鲜包装技术的难度也在促进一些新技术、新材料的产生，这些技术均可不同程度

延长水蜜桃的保鲜包装时间。 

 

  到了科学技术十分发达和物质生活十分丰富的今天，人们的生活方式和消费意识正在不断变化，从过去的主

要生活消费品中的加工食品逐步转向天然、生鲜食品，把营养与口感紧密相结合，特别是把是否生鲜、营养成份

表表表表1 1 1 1 水蜜桃包水蜜桃包水蜜桃包水蜜桃包装装装装常用的各常用的各常用的各常用的各种种种种支支支支撑撑撑撑或或或或衬垫衬垫衬垫衬垫物物物物 

种种种种类类类类 作用作用作用作用 

纸 衬垫、包装及化学药剂的载体，缓冲挤压 

纸或塑料托盘 分离产品及衬垫，减少碰撞 

瓦楞插板 分离产品，增大支撑强度 

泡沫塑料 衬垫，减少碰撞，缓冲震荡 

塑料薄膜袋 控制失水和呼吸 

塑料薄膜 保护产品，控制水分 
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的多少作为选购食物的重要指标。因此，这为我们水蜜桃包装研究带来了良好的机遇。同时，农产品贸易国际

化，竞争的日益加剧，也令包装科学工作者面临严峻的挑战。跟踪国际农产品消费趋势，分析科学技术的最新发

展，水蜜桃包装的课题会越来越多，技术难度也越来越大。未来的可行性探讨可着重以下几点： 

 

  ①通过对水蜜桃的振动参数、损伤的影响进行研究，得出了损伤与振动加速度、振动时间、承载重量之间的

多元线性实验回归方程。 

 

  ②除传统的运输包装理论（主要有冷藏包装理论、气调保鲜包装理论和纸箱包装理论）外，新的包装理论将

会出现。这三大包装理论在现有的某些物品的运输包装中发挥了重要的指导作用，但还有很多物品的运输包装用

这三种理论难以解决，急待新的理论突破。 

 

  ③大宗大类的水蜜桃包装将转向对个体局部剖析后分别采用不同的包装。对水蜜桃的运输包装，传统的方法

是所有的果实采用同一运输包装方法，而未来的运输包装可能会将果实按大小、品种等分门别类并采取不同的保

鲜包装方法。 

 

  ④单一的运输包装概念将分解成多种不同性质的内容。例如过去进行包装研究时，只要通过运输包装后，最

终实现“能吃”目的即可；而未来的运输包装将分别实现保味、保水、保色、保硬（脆）等专项品质的保护。 

 

  ⑤未来的运输包装将会是一个综合性的研究领域。将经营流通方式、供需两地的环境、消费习惯等与物流结

合起来的技术。 

 

  ⑥全新概念的运输包装方法、包装材料和包装容器将会出现。这种方法、材料或容器，不仅具有灭菌功能，

还能释放出某些有利于水蜜桃保鲜的气体成份，同时还吸收果实新陈代谢中产生的某些有损保鲜的气体。  
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