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内容概要

　　柑橘是人们十分喜食的水果，柑橘生产已经成为我国农民增收的重要途径。
据报道，我国2003年柑僪种植面积达到150万公顷，产量达到1345万吨。
2004年，柑橘产量再创新高，达到1500吨。
我国柑橘栽培面积增加较快的品种主要为宽皮柑橘类、脐橙、柚类，金柑的种植面积也有一些增长。
虽然我国柑橘种植的面积和产量增加快，但是果农的收入增加并不十分明显。
主要原因之一是，柑橘收获季节过于集中，而农民却又缺乏藏保鲜、加工的技术和设施，大量的柑橘
只能等着销售人员的收购，价格也只能随着人家给。
　　为了减少柑橘的腐烂损失，让农民从贮藏和加工中得到实际的经注利益，本书总结了国内外柑橘
贮藏、运销和加工的有关技术成果，重点介绍了一些适合我国农村采用的柑橘贮藏、加工的技术。
　　在本书的编写过程中，作者注重了语言的通俗性，使广大柑橘生产者容易看得懂书中所述的内容
。
注重了技术的可操作性，读者按照书中的工艺流程，可以制作出不少产品。
而且对一些关键技术环节也进行了通俗的阐述，使读者既如知道要怎么做，也知道为什么要这么做。
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章节摘录

版权页：插图：2.采取严格的防腐措施（1）贮藏场所的消毒贮藏场所的卫生状况直接影响到贮藏效果
的好坏。
因为在贮藏场所的反复使用过程中，只要有少数的柑橘在其中腐烂变质，就有病菌残留在贮藏库内。
因此，对于贮藏场所，一定要清洗并消毒。
贮藏的地窖、通风库和普通房屋等，应在使用前进行清洗和消毒处理，以减少病原菌的数量。
生产上简单易行的方法是首先将贮藏库内进行彻底清洗，以清除库内的霉斑。
再将1％～2％福尔马林或漂白粉溶液用喷雾器喷洒消毒，也可用硫磺（每立方米库房空间5～10克硫磺
）燃烧密闭熏蒸24～48小时，然后通风排尽残药味。
（2）贮藏用具的消毒，所使用的包装筐、篓、箱等容器，也应在使用前用漂白粉溶液或2％～5％硫酸
铜溶液浸渍5～10小时，然后用清水漂洗干净，晒干备用。
（3）柑橘果实的防腐处理常温贮藏中经常出现高温、高湿的情况，这种条件适合于许多致病微生物
的生长繁殖。
因此，柑橘入库贮藏前要进行适当的防腐处理，以减少贮藏期间的腐烂。
目前，化学防腐剂处理仍在常温贮藏中普遍应用。
具体方法是取以下防腐剂中的任意一种，配制成所需浓度的溶液，然后将柑橘在其中浸泡10～30秒钟
。
再将柑橘果实取出，将果实表面的防腐剂溶液晾干，将果实包装后贮藏。
常用的防腐剂及其使用浓度为：多菌灵，250～500毫克／千克；别腐烂，125～250毫克／千克；苯来
特，250～500毫克／千克；抑霉唑，500毫克／千克；托布津，500～1000毫克／千克；橘腐净，250毫
克／千克；噻菌灵，1000毫克／千克；仲丁胺，1／1000（体积比）。
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编辑推荐

《蜜橘、脐橙、柚子、金柑保鲜与加工技术》：建设社会主义新农村书系。
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