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　　摘要:本文主要研究了成熟度 、包装形式及预冷温度等因素对寒露蜜桃的采后呼吸生理的

影响及保鲜技术措施。结果表明:预冷温度愈低 ,对桃前期呼吸有明显抑制作用;适宜包装袋

起到了较好的 M A气调作用 , 抑制了呼吸;高成熟度的果前期呼吸强度相对较大 , 峰值较高。
另外发现:CO2 浓度高易造成果实风味下降。采用适宜保鲜措施(4℃预冷+0℃冷藏+PE 包

装+低成熟度+乙烯吸收剂)可使寒露蜜桃保鲜 45d左右。
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　　寒露蜜桃是青岛地区的一个特产优质晚熟品种 ,

为了解决其保鲜问题 ,在正交试验的基础上 , 进一步探

讨了几个主要因素对桃采后生理的影响 ,并初步总结
出一套适宜的保鲜方案。

1　材料方法
1.1　试验材料

试验用果:采于青岛崂山 , 果实分低成熟度和高成

熟度两种 ,果实大小一致 , 无病 、伤果。低成熟度:果实

黄绿色 , 阳面少量着色 , 果面丰满 , 手感较硬 , 达 7 ～ 8

成熟。高成熟度:果实颜色基本由绿转黄 , 阳面全部着
色 ,香气浓郁 , 手感较软。

1.2　试验设计

1.2.1　试验处理组合　①4℃预冷+0℃冷藏+PE 包

装+高成熟度。 ②4℃预冷+0℃(2 ～ 4 周)※18℃

(18h)+PE 包装+低成熟度。 ④4℃预冷+0℃冷藏+
PE 包装+低成熟度。 ⑤4℃预冷+0℃冷藏+PE 包装

+低成熟度+乙烯吸收剂。 ⑥4℃预冷+0℃冷藏+无

包装+高成熟度。

1.2.2　呼吸强度测试处理　①4℃预冷+高成熟度+
PE。 ②4℃预冷+低成熟度+PE。 ③4℃预冷+低成

熟度+无包装。 ④4℃预冷+高成熟度+PE。

1.3　测定项目和方法　呼吸强度:气流法 。硬度:泰

勒硬度计。可溶性固形物:折光仪。 Vc:2.6-二氯靛
酚测定法。果肉褐变:采用分级法 , 沿桃脐缝线剖切。

0 级:果核边缘无褐变 ,果肉组织正常。1 级:果核边缘

有少量的褐变放射线 , 但未形成明显的褐变色带。
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2 级:果核边缘有明显褐变放射线 , 且形成褐变色带 ,

其宽度小于 1/ 5 果肉厚度 。 3 级:果核边缘有明显褐
变色带 , 其宽度小于 1/ 3 果肉厚度。 4 级:果核边缘显

著褐变 , 褐变色带宽度大于 1/ 3 果肉厚度。

褐变指数(%)=
∑(褐变果数×褐变级数)
总果数×最高褐变级数

×100%

商品率(%)=0级+1 级果数
总果数
×100%

2　结果与分析
2.1　贮藏因素对桃的采后呼吸生理的影响

2.1.1　预冷温度对呼吸强度的影响　随机抽取两种

成熟度的桃 , 间隔 2d 进行跟踪测定其呼吸强度 , 比较
各自的呼吸峰值与高低差异。由图 1 可以看出 , 处理

1 与处理 4 虽然其他条件相同 , 但由于预冷温度不同 ,

呼吸强度则不同 , 处理 4 由于预冷温度低 ,呼吸受到抑
制 , 前期呼吸强度低于处理 1 ,呼吸高峰比处理 1 推迟

2d ,且峰值低于处理 1。

图 1　不同处理的果实呼吸强度变化曲线

2.1.2　包装对呼吸强度的影响　从图 1 可以看出 , 有

包装的处理 2 前期呼吸强度比无包装的处理 3 低 , 且
曲线变化平缓 , 呼吸高峰比处理 3 晚 2d , 这说明 MA

包装可抑制呼吸 , 延迟呼吸高峰出现延缓衰老。
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2.1.3　不同成熟度对桃呼吸强度的影响　处理 1 与

处理 2由于成熟度不同 ,呼吸曲线明显不同 , 处理 1 成

熟度高 ,前期呼吸强度大且峰值比处理 2 高 , 而处理 2

曲线变化平缓 ,峰值较低。

2.1.4　气体成份对桃的风味影响　经一段贮藏后 , 通

过对桃的风味品尝发现有包装的桃存在着明显的异

味 ,而无包装的则无此现象 , 经测定包装袋内 CO2 浓

度高达 10%左右 , 分析认为 CO 2 浓度过高导致桃的

CO2 中毒 ,而使果实改变了原有的风味。

2.2　桃子贮藏后品质变化情况

表 1　硬度变化情况

处理
贮藏前
(Ib/ cm 2)

贮藏后
(Ib/ cm2)

1(高) 13.77 13.70

6(高) 13.77 13.50

2(低) 17.55 14.90

4(低) 17.55 16.50

5(低) 17.55 15.00

表 2　可溶性固形物与含酸量的变化

处理
贮藏前 贮藏后

可溶性固形物 酸% 可溶性固形物 酸%

1(高) 11.5 0.17 10.8 0.093

6(高) 11.5 0.17 12.0 0.1

2(低) 11.0 0.21 10.3 0.133

4(低) 11.0 0.21 10.3 0.1

5(低) 11.0 0.21 10.3 0.14

2.2.1　硬度的变化情况　经过 40 多天的贮藏 , 各处

理的硬度都有不同程度的下降(见表 1)。低成熟度的

桃下降幅度相对较大 ,其中无包装处理 1的硬度小 , 但
差别不大 , 处理 6 由于失水 , 外观已皱缩 ,果肉韧性较

大 ,造成硬度“假增大” 。在低成熟度的 3 个处理中无

差异性 , 只是处理 2 由于进行二次升温 , 造成硬度下

降 ,从这一点上讲 , 升温处理是不利的。

2.2.2　可溶性固形物与酸的变化情况　从表 2 中可

看出 , 除处理 6 外 ,其它各处理的可溶性固形物均有所

下降 , 但其之间无差异性 ,处理 6 是因为无包装造成失

水, 从而使可溶性固形物相对升高。各处理的含酸量也
都有所下降 ,相互之间也无差异性, 以处理 5 保持最高。

表 3　Vc变化的情况

处理 贮藏前 贮藏后 5%

5(低) 8.01 2.98 a

4(低) 8.01 2.85 a

2(低) 8.01 2.53 b

1(高) 10.69 2.47

6(高) 10.69 2.31

2.2.3　Vc的变化情况　从表 3 看出各处理的 Vc均

有所下降 , 在低成熟度的 3 个处理中 , 处理 5 最高 , 经

L.S.D 测验 ,达到了显著差异水平 , 高成熟度的 2 个处

理以有包装的处理 1较好。

表 4　果肉褐变情况

处理 褐变指数 5% 1%

1(高) 57.78 a A

6(高) 38.33 b A B

2(低) 34.45 b 　B

4(低) 23.37 bc 　B C

5(低) 11.11 c 　　C

2.3　影响果肉褐变因素分析
果肉褐变是桃子保鲜的主要指标之一 ,其影响因

素很多 , 通过正交试验得知成熟度是主要因素 ,本试验
设计了两种成熟度的对比试验。结果见表 4。以处理

5 效果最好 ,褐变指数仅为 11.11%, 处理 4 次之 , 经邓

肯氏新复极差测验 , 处理 5 与处理 1 、2、6 达极显著差
异。经分析:处理 2 由于升温处理 , 加速了后熟 , 从而

加重了褐变;成熟度高的两处理褐变明显。 处理 1 除

因成熟度高外 , CO2 浓度过高也是加重褐变的重要原

因。

2.4　商品率的比较　经过 40d的贮藏 ,进行商品果的
统计 , 结果见表 5。以处理 5最好 , 高达 97.78%, 处理

4 次之 ,经邓肯氏新复极差测验 ,处理 4 、5 与处理 1、2、

6 均达极显著差异水平 ,处理 1 最差 , 与其他 4 个处理

均达显著差异。

表 5　商品率比较

处理 商品率(%) 5% 1%

5(低) 97.78 a A

4(低) 77.78 b A B

6(高) 60.00 c 　B

2(低) 57.78 c 　B

1(高) 35.56 d 　　C

3　小结
3.1　通过各项指标的测试表明:①成熟度越高的果 ,
越不利于保鲜 , 其安全期<20d;②CO2 浓度过高 , 不仅

加重褐变 , 而且不利于桃的风味保持。

3.2　据报道 ,间歇升温可减轻桃子褐变
[ 2] [ 3]
, 本研究

认为此法不仅工作繁琐 , 且易使硬度下降 , 加速褐变。

3.3　通过各项指标分析 , 以处理 5 最好 , 可能是因为
适当加入了乙烯吸收剂 , 除去了内源乙烯 ,延缓了桃子

的衰老。
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