果蔬储运学
一、填空题（每个空0.5分，共10分）

1、呼吸强度是用来衡量             强弱的的一个指标，其影响因素有                 、发育阶段与       、         、湿度、环境气体成分、                、              。

2、根据采后呼吸强度的变化曲线， 可将呼吸作用分为       型和            型两种类型。

3、失重又称自然消耗，是指贮藏过程器官的           和             所造成的重量减少。前者主要是由于                引致的组织水分散失；后者是           导致的细胞内贮藏物质的消耗。
4、果蔬采后蒸腾失重的内在影响因素有          、细胞的             、            。

5、当空气温度下降至            以下时，出现结露现象，在贮藏中，防止结露现象出现的主要原则是设法消除或尽量减小                。 

6、贮藏环境的          、             以及O2和CO2浓度是影响果蔬贮藏的三要素。

7、        是指能使物质直接或间接电离（使中性分子或原子产生正负电荷）的辐射。

二、单项选择题（每小题1分，共10分）

同一种瓜果成熟时的呼吸强度较嫩果（    ）。

A  小    B  大   C  一样  D  无法比较

（    ）是指水分以气体状态通过植物体的表面，从体内部散发到体外的现象。
A  呼吸作用   B 蒸腾作用   C  蒸发作用   D  自然消耗

采后生理失调不包括（     ）

A  温度失调 B  营养失调 C  呼吸失调 D  管理失调

利用园艺产品贮藏微环境中的空气各组分的相对比例不变，但绝对含量降低的原理进行保鲜的方法是（   ）。

A   冷库贮藏  B    气调贮藏   C    减压贮藏    D 臭氧贮藏

果蔬贮藏时堆放的总要求是“三离一隙”， “一隙”指垛与（   ）间要有一定距离。

A  墙      B地坪、   C天花     D其他垛
（    ）的蔬菜是在晚秋蔬菜充分长成之后，连根收获，并密集地将其根部埋在阳畦或其他贮藏场所如沟或窖中的泥土中进行贮藏。
A假植贮藏      B窑窖式贮藏      C沟坑式贮藏     D减压贮藏
冷库贮藏与（     ）方式的管理中温度管理最为重要。
A  气调贮藏        B常温贮藏      C减压贮藏    D 臭氧贮藏

气调贮藏（    ）的O2和CO2 的浓度一样。

A   苹果     B  番茄  C   葡萄   D   桃子

黄瓜的贮藏适温为（    ）

A   0~2℃     B  2~5℃    C    5~10℃    D   10~13℃

气调贮藏葡萄的气体指标为：（   ）

A 、O23%~5%，CO21%~3%          B 、O20.8%～2%, CO23%～8%   

C 、O22%~3%，CO23%~5%          D 、O2：2%～3%，CO2：5%～7%
三、名词解释（每题4分，共20分）

1、冷害  
2、愈伤
3、苦痘病

4、CA 贮藏

5、 间接制冷

四、简答题（每题5分，共30分）

1、引起果蔬采后腐烂的病原菌发病原因主要有哪些？

2、确定采收成熟度的方法有哪些？

3、园艺产品的休眠分哪三个生理阶段？各个阶段在什么情况下会发芽？
4、机械冷库贮藏与气调贮藏方式在管理时有何不同点？。

5、某冷库欲贮藏蒜薹长期供应市场，简述贮藏步骤和贮藏条件

6、试分析为何早采的苹果不耐贮藏？
五、论述题（30分）

1、市售叶菜类蔬菜最常见的质量问题是什么？根据所学知识，提出解决问题的技术方案。
2、市场上草莓通常有什么质量问题，请分析出现问题的原因，并制定解决措施
 一、填空题（每个空0.5分，共10分）

根据呼吸过程是否有O2的参与，可将呼吸作用分为            和            。

园艺产品的休眠分为          、         、         三个生理阶段，在                        即使有适宜生长的条件也不会发芽。

可以根据果蔬         、        、         、        、           、       等确定果蔬的采收成熟度。

影响果蔬贮藏的采前因素有产品本身因素、         因素、           因素。
果蔬贮藏时堆放的总要求是“三离一隙”， “三离”指离        、离         、离天花。

可以通过         、        、        、控制湿度、辐照、激素、盐水处理等措施调控果蔬采后生长现象

预贮失水在                     为宜。

二、单项选择题（每小题1分，共10分）

贮藏过程中的干物质损耗是由（                 ）导致的细胞内贮藏物质的消耗。

A呼吸作用 B蒸腾作用  C 休眠作用  D 生长作用

在贮藏中防止结露现象出现的主要原则是设法消除或尽量（                ）

A  降低湿度    B减少贮藏内外环境的湿度差   C降低温度   D减少温差

远距离运输或贮藏的番茄，应在（                    ）时采收
A绿熟    B粉红色   C红色   D以上都可以
预贮一般用于（         ）的产品。 
A  含水量很低  B只有含水量很高   
C  含水量很高、生理作用旺盛  D  生理作用缓慢
贮藏香蕉催熟应在果实接近（         ）时应用。
A采收成熟度B食用成熟度C任何成熟度D完全不成熟

柿子脱涩是为了破坏或去除能与口舌上的蛋白质结合的（            ）物质。

A  单宁     B   Ca、P等矿物质     C   乙醛   D  维生素C

某公司欲出口大批果蔬，路途中有山路、水陆等，并要求实现了“门对门”服务，可以采用下列（                ）方式实现。

A　火车　B　汽车　C　轮船　D　集装箱运输
（                     ）不是影响果蔬贮藏的采前因素。

A   品种  B  O2浓度   C光照      D成熟度

冷害是指（             ）的不适低温伤害

A  冰点以上  B  冰点以下  C  0℃以上  D  0℃以下
利用园艺产品采后抗性的诱导法防治采后病害属于（          ）

A物理防治B化学防治C生物防治D以上都对

三、名词解释（每题4分，共20分）

1、采后处理 (postharvest handling)

2、侵入期

3、生理病害

4、机械冷藏
5、非呼吸跃变型果实(non-respiration climacteric fruit)
四、简答题（每题5分，共30分）

1、什么是呼吸强度？其影响因素有哪些？

2、果蔬采后蒸腾失重的影响因素有哪些？

3、简述如何对园艺产品的品质进行评价？

4、机械冷库贮藏与气调贮藏方式在管理时有何相同点？

5、某果品公司计划利用气调库贮藏5000吨苹果，在翌年3～5月份出口欧洲市场，如何贮藏？并说明其气调贮藏的条件（

6、在贮藏过程中，如何防止包装袋内结露？

五、综合题

1、气体对果蔬贮藏的影响
2、影响园艺产品贮藏的采前农业技术因素有哪些？这些因素对贮藏效果有什么样的影响？
一、填空题（每空0.5分，共10分）

果蔬制品是（        ）、（         ）和（        ）营养素的重要食物来源。

果蔬采前因素包括（          ）、（           ）和（           ）。

果蔬成熟度按照用途来分可分为（       ）、（        ）、（         ）和生理成熟度。

对于含水量（      ）且生理作用（      ）果蔬产品入库前要经过预贮处理。

（         ）运输作为一种新的运输方式可实现果蔬产品的“门对门”的服务。

果蔬采后病害可分为两类：（           ）和（           ），其中（            ）是造成现代果蔬贮藏腐烂的主要原因。

（          ）是真菌侵入果蔬的主要方式

果蔬保鲜贮藏的三因素是指（          ）、（           ）和（         ）。

9、气调贮藏多采用的调节气体的方法是（               ）。
二、单项选择题（每小题1分，共10分）

同一品种果蔬(       )采收的最耐贮藏。

 A 夏季  B 秋季   C 冬季   D无规律
下列选项中不会造成果蔬生理失调的是（      ）
A缺钙 B低温 C高浓度的二氧化碳 D采前浇水

下列选项中不是影响果蔬自身呼吸强度因素的是（      ）
A  种类     B   品种     C   发育阶段   D  机械损伤　E 涂蜡

下列选项中呼吸强度最小的是(       )

A　花菜类　B　叶菜类　C　果菜类　D　根菜类
不属于呼吸跃变型的果蔬是（        ）

  A   苹果  B  猕猴桃    C   梨   D   黄瓜

贮藏葡萄时采收的特点是（        ）

A   提前几天  B  绿熟期   C绿色基本退去   D尽量晚一些时间

利用园艺产品采后抗性的诱导法防治采后病害属于（      ）

A物理防治B化学防治C生物防治D以上都对

气调贮藏方式的管理中（        ）管理最为重要。

A  气体成分管理     B温度管理       C湿度管理         D产品检查

堆放的总要求是“三离一隙”。下列选项中（        ）非“三离”
A离墙     B离地坪       C离天花    D离其它垛
利用园艺产品贮藏微环境中的空气各组分的相对比例不变，但绝对含量降低的原理进行保鲜的方法是（       ）。

A   冷库贮藏  B    气调贮藏   C    减压贮藏    D 臭氧贮藏

三、名词解释（每题4分，共20分）

1. MA贮藏
2. 呼吸强度：
3.  预冷

4．呼吸墒

5.  催熟
四、简答题（每题5分，共30分）

简述常温贮藏方式的种类及适用对象

简述果实硬度变化与果胶类物质变化的关系

简述果蔬机械采收的优缺点和应用对象

果蔬涂蜡的作用有哪些？

简述果蔬包装的作用

简述涩果涩味产生的原因和脱涩的方法

五、论述题（30分）
简述果蔬发生冷害的机制，影响其冷敏性的因素以及如何预防和降低果蔬冷害的发生。（15分）

2、某果品公司计划贮藏5000吨苹果，在翌年3～5月份出口欧洲市场，如何贮藏？

（15分）
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