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根据能否在树上完成脱涩，柿常可分为涩柿和甜柿。其中涩柿果实成熟时仍

未脱涩，采收后需要进行高浓度 CO2、乙烯等脱涩处理才可食用；甜柿果实则可

以在树上完成自然脱涩，成熟后单宁含量很低，采收后可以直接食用。涩柿方面，

广西壮族自治区的年产量接近 120 万吨，居全国首位；甜柿方面，因其甜脆的口

感和采后即食的特性，近年来产业规模快速发展。有“中国甜柿之乡”之称的云

南省保山市隆阳区，2023 年甜柿投产面积 4.2 万亩，产量 5.2 万吨，产值约 3.4

亿元，居全国市县首位。但无论涩柿还是甜柿，全国各产区的采收成熟期多集中

在 10-11 月，且柿果实采后极易后熟软化，这两大难题直接影响我国柿鲜果的流

通、商品价值及国内外市场占有率，其核心的科学问题是如何有效调控果实的成

熟及后熟进程。因此，本项目开展了保山甜柿采前熟期调控和采后绿色保鲜关键

技术研发与应用，成果的主要创新点如下： 

1．阐明果实成熟的重要激素乙烯在柿果实中的生物合成启动机制以及柿果

实采后软化的转录调控机理，为柿熟期调控及保鲜技术创新奠定理论基础。相关

成果发表期刊和会议论文 10 篇，包括 Journal of Experimental Botany、PLOS ONE

等。 

2．针对柿果实采前熟期调控问题，发现赤霉素处理对柿果实成熟具有显著

抑制效应，开发了一套外源植物激素处理的有效技术措施，从而延长柿果实熟期，

获得授权国家发明专利 1 项。 

3．针对柿采后绿色保鲜问题，发现了抗坏血酸等可与乙烯互作效应，进而

调控果实后熟软化，开发了一套基于外源抗坏血酸处理进行柿果采后的保鲜方法，

获得授权国家发明专利 2 项。 

通过与隆阳区西山红、滇红硕果两个甜柿种植专业合作社合作，应用项目研

发的采前成熟调控和采后绿色保鲜技术，可显著延长甜柿采收上市期 1 个月以上，

并有效降低采后损耗，使商品果率提高了 10%以上。技术应用面积约 2200 亩，

累计增加商品果 1400 吨，增加产值 1060 万元，并获得 2 项绿色食品认证。 

本项目最初起源于第一完成人孙宁静博士主持承担的广西科学研究与技术

开发计划项目《广西柿的乙烯合成诱导因子作用机制及果实保鲜关键技术研究》，

验收专家组一致认为整套技术体系应加快在广西乃至全国柿鲜果产业中推广应

用。之后在云南保山，在国家自然科学基金的资助下，进一步研究明确了云南西

部至广西西北部的甜、涩柿材料的贮藏性差异。不同类型/品种的柿果实采后商

品化处理，应充分考虑贮藏性和可溶性单宁的消减变化（脱涩与否）的品种特性，

即甜柿品种可树上自然脱涩但耐贮性较差，适于鲜果消费；涩柿未经处理的果实

贮藏性虽好但经过人工脱涩处理则易引起果实快速软化，更适于鲜果消费和加工

并重。为了让保山甜柿在鲜果市场上更具竞争力，与隆阳区经济作物技术推广站

联合开展了切实有效的项目成果技术推广工作，取得了显著的经济、社会和生态



效益，云南日报对此进行了专题报道，题目为《中国甜柿之乡“柿”业旺》。 


