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桃果采后生理变化与保鲜技术研究

康 明丽 , 刘 　坤
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　　摘　要:论述了桃果采后生理变化及影响桃果贮藏品质的因素 ,如:品种 、采收期 、果实大小 、

呼吸作用 、贮藏环境条件 、酶 、果实内含物等 ,并对桃果的保鲜技术进行了论述。
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　　桃因其果味甘美 ,色佳汁多 ,营养丰富而被喻为人

间仙果 ,果中皇后。但桃果实较易软化腐烂而不利于贮

藏 ,造成巨大的损失 ,因此对桃果采后的生理变化和保

鲜技术进行研究具有重要意义。

1　桃果采后的生理变化
1.1　软化

对于桃果来说 ,采后软化是其腐烂变质的主要原

因 ,它将直接影响桃果感官品质和抗病能力 ,并造成商

业品质的下降。一般认为:在一些水解酶的作用下 ,鲜

桃果肉细胞壁多糖被降解或解聚至使果实后熟和贮藏

期间果肉软化
[ 1]
。金昌海等

[ 2]
认为:细胞壁半乳糖醛酸

和半乳糖的降解与桃果实软化的启动密切相关 ,而阿拉

伯糖的降解则可能是桃果实后熟软化的重要因素。

1.2　果实的病变
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　　鲜桃在贮运过程中常发生各种病变 ,其中以褐腐病

(Monilinia.f racticola)、软腐病(Rhizopus stoloni f er)、青

霉病(Penicilliumexpa um Link)、桃红粉病(Trichotheci-

um roseum)、桃炭疽病(Colletotrichum gloeosporioides)、

腐败病和根霉腐烂病最为常见。这些由真菌引起的病

变不仅可能在桃子的成长期侵染 ,也可能发生在贮运过

程中 ,传病途径多种多样 ,很容易引起桃果的大量腐烂。

赵淑艳等[ 3] 曾以大久保 、京玉等北方地区桃为研究对

象 ,经试验得到结果:引起桃采后贮藏过程中腐烂的病

原菌有 8种 ,且在不同温度下其致病性差异也较大 ,其

中灰霉菌致病力最强;芽枝霉最弱;根霉和黑曲霉多在

常温中致病 ,且病程一般很短;灰霉 、交链孢霉在桃低温

和高温中均致腐。

2　影响桃果贮藏的因素
2.1　品种

　　不同桃果品种其贮藏期有显著差异。早熟 、软溶

质 、离核品种耐贮性差;中晚熟 、硬质 、黏核品种耐贮性

较好。水蜜桃一般不耐贮 ,硬肉桃中的晚熟品种肥城

桃 、青州蜜桃、陕西冬桃较耐贮。
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2.2　采收时间

桃果成熟时正值高温季节 ,采后迅速进入呼吸高峰

期 ,成熟度对贮藏效果影响很大。过早采收 ,会降低果

实风味.且易受冷害。过晚 ,果实过于软化 ,易受机械损

伤和腐烂 ,难以贮藏。作为贮藏的桃果应该在果实充分

肥大 ,呈现出固有色泽 ,略具香气 ,肉质紧密 ,约八分成熟

时采收。采收时间应该选择晴天和露水干后的清晨或傍

晚 ,同一棵树上的果实成熟期也不一致 ,应分次采收。且

桃子采收前7 ～ 10 d前要停止灌水 ,不能喷催熟剂。一般

来说 ,鲜食的桃子应在八九分成熟时采收 ,而用于贮藏的

桃子应选七八分成熟的果实 ,因为其耐贮性较好。

2.3　大小

水分的蒸腾作用与果实的表面积密切相关 ,果实

大 ,即表面积大 ,则失重也较快。在许多桃果品种的贮

藏过程也发现 ,大果实比小果实的硬度降低的快 ,易发

生生理病害。但果实过小则会影响到果实的风味的感

官品质 ,所以在挑选时应选择果实大小中等的为宜。

2.4　呼吸作用

桃果属呼吸跃变型果实 ,跃变峰出现越早越不耐

贮。胡小松
[ 4]
在对绿化 9号桃的研究中发现 ,在常温下

第一次呼吸跃变前后 ,果实一直保持较高的硬度和良好

的风味 ,随着第一次呼吸高峰期的结束 ,果实硬度开始

下降 ,完全软化之前出现第二次呼吸跃变 ,随后果实风

味丧失 ,果肉组织崩溃 ,果皮皱缩 ,腐烂。

2.5　贮藏环境条件对鲜桃的影响

2.5.1　贮藏温度　低温可抑制呼吸作用以及内源乙烯

的产生 ,有利于桃的贮藏。低温贮藏虽可延长桃果的贮

藏期限 ,但若温度选择不合理则可造成相反的结果 ,不

但不能延长贮存期 ,反而会使桃子过早变质。例如褐变

或发绵等。低温可抑制桃果的呼吸强度。孟雪雁[ 5] 经

试验验证后提出 ,8℃下桃果能正常后熟。但作为贮藏

果 ,不希望过早成熟 ,桃果在4.5℃以上会出现2次呼吸

跃变 ,所以应将温度控制在 4.5℃以下。而桃果在-1℃

时就有受冻的危险 ,因此一般选用 0℃作为贮藏温度。

对于低温造成的冷害 ,王友升[ 6] 认为可通过控制品种与

采收成熟度 、采前或采后的化学处理、低温锻炼、热调处

理和气调等来减轻。

2.5.2　相对湿度　为了保持桃果在贮藏期间的硬度 ,减

少失水率 ,环境中的相对湿度不应低于 80%。一般选用

相对湿度 90%～ 95%,在这种贮藏条件下 ,桃果可以贮

藏3 ～ 4周或更长时间。

2.5.3　气体成分　目前对桃贮藏期间气体成分的研究

较多。Anderson等
[ 7]
研究认为 ,环境中的 O2和 CO2的

浓度直接影响着桃果的耐贮性。用 1%～ 5%的 O2和

CO2可以抑制软化 ,降低呼吸强度和乙烯生成率 ,减轻褐

变的程度 ,降低腐烂率 ,维持较高的含糖量和不饱和脂

肪酸含量。

2.6　乙烯的释放

乙烯是一种成熟激素 ,随着果实的成熟将有大量乙

烯生成 ,当果实受到机械损伤 、病虫害 、冷害 、药害等伤

害时 ,乙烯合成量会大幅增加。贮藏过程中乙烯的累积

会促进细胞膜透性的增加 ,果肉硬度下降。可使用乙烯吸

收剂吸收贮藏过程中桃释放的内源乙烯 ,延缓果实腐烂。

2.7　酶的作用

酶与桃果软化及腐烂变质有着直接的联系。桃采

后成熟衰老过程中 ,伴随一系列酶活性的变化 ,使构成

胞间层和细胞壁的果胶质和纤维素水解 ,果实软化 ,纤

维素酶活性水平在完熟期间显著提高[ 2] 。李军[ 8] 等在

研究油桃果实成熟过程中脂质过氧化相关酶活性变化

后得到结论:酶 LOX 、SOD 、POD 、CAT 活性水平可作为

判断油桃果实衰老的生理指标之一。抑制 SOD 活性下

降 ,维持较高POD 、CAT 活性 ,抑制 LOX活性迅速提高

可以有效延缓油桃果实的衰老。

2.8　内含物含量的变化

在桃果贮藏过程中 ,内含物含量变化较显著的是可

溶性固形物 、糖和酸。孙风国[ 9] 等研究表明 ,桃在贮藏

期间 ,总糖和单糖及可溶性固形物表现前期逐渐上升 ,

后期逐渐下降的趋势。而酸在贮藏期间则呈下降趋势。

3　桃果贮藏保鲜技术
3.1　利用温度调节保鲜

3.1.1　贮前热处理　贮前热处理可抑制桃果发绵 ,减少

腐烂 ,增加耐藏性。热处理一般是指用高于果实成熟季节

约 10～ 15℃的温度对果实进行的采后处理 ,然后再置于低

温下。40℃热空气处理 24 h可保持果实的硬度、抑制果

皮中叶绿素的降解 ,推迟了呼吸高峰的出现 ,保持了细胞

膜的完整性 ,热处理抑制了乙烯的释放 ,降低了 LOX和

POD活性
[ 10]
。韩涛等报道

[ 11]
,桃果实经适宜的热激处理

后 ,再进行冷藏在一定程度上可以保持果实的硬度 ,降低

酸度 ,增加耐藏性 ,其中以37℃处理2 d的效果为佳。

3.1.2　预冷　预冷可延缓果蔬变质和成熟 ,节省贮运中

的制冷负荷 ,节约能源。桃果采后要尽快将桃预冷到

4℃以下 ,可防治褐腐和软腐。齐灵
[ 12]
报道 ,桃采后迅速

预冷至 0～ 1℃可适当抑制桃果的生理活动。

3.1.3　低温贮藏　低温贮藏可以抑制桃果呼吸速率和

内源乙烯的产生 ,降低软化速度和保持硬度 ,延长贮藏

期。但在低温环境下桃果容易受到低温伤害 ,在-1℃

会遭受冻伤;一般认为在 2℃左右贮存效果较好 ,但在

0 ～ 4℃贮藏过久 ,桃果会出现海绵状变化 ,遭受冷害。

所以一般低温贮藏时间也不超过 6周。

3.1.4　间歇升温　桃果实对温度较为敏感 ,低温贮藏易

造成冷害 ,王淑琴等[ 13]认为采用间歇升温可有效防止冷

害发生 ,试验认为每 14 d升温 1次 ,能够较好的保持桃
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果实的风味与质地。

3.1.5　冰温保鲜　冰温保鲜是贮藏温度介于一般冷藏

和冻藏温度之间 ,并控制在果蔬冰点温度或略低于该温

度下进行贮藏的方法。运用此方法保存的果蔬新鲜如

初 ,未发现细菌败坏或变质现象 ,有害微生物繁殖甚微 ,

而且果实的硬度有所增加。赵朝辉等[ 14] 利用自然冷源

模拟试验冷库进行了“绿化 9号”水蜜桃冰温贮藏试验 ,

结果表明:冰温能大大降低桃的呼吸强度 ,推迟呼吸高

峰的到来 ,很好地保持桃的水分和硬度 ,在试验条件下 ,

贮藏 30 d后好果率为92%。

3.2　气调贮藏保鲜

是在冷藏的基础上 ,通过对贮藏环境中温度 、湿度 、

二氧化碳 、氧气浓度和乙烯浓度等条件的控制 ,抑制果

蔬呼吸作用 ,延缓其新陈代谢过程。具体方法可分为自

发气调(MA)和人工调节(CA)。自发气调贮藏是通过水

果自身的呼吸作用来改变周围气体成分 ,抑制呼吸作用

的快速进行以及抑制内源乙烯产生 ,从而达到保鲜目

的。不同厚度薄膜包装对水蜜桃品质变化的影响试验

表明 ,气调包装显著保持果实可滴定酸水平 ,抑制总糖

含量的降低
[ 15]
。

CA技术是利用机械制冷的密闭贮库 ,配用气调装置

的制冷装置 ,使贮库内保持一定的低氧 、低温 、适宜的二氧

化碳和湿度 ,并及时排除贮库内产生的有害气体 ,从而有

效的降低所贮果蔬的呼吸速率 ,以达到延缓后熟 、延长保

鲜期的目的。气调组合实验证明 ,2%～ 5%O2 +2%～ 5%

CO2可以明显抑制果肉衰败 、褐变 ,可以维持较高的果肉

硬度 、Vc和可滴定酸含量 ,延长货架寿命[ 16] 。

3.3　减压贮藏保鲜

减压贮藏是气调贮藏的发展 ,又称低压贮藏或真空

贮藏 ,是在冷藏的基础上降低氧气合成量 ,不断地把有

害气体排出 ,并补充高温低压的新鲜空气的过程 ,被国

际上称为 21世纪的保鲜技术。减压贮藏能够降低桃果

实的呼吸强度 ,并抑制果实内乙烯的生物合成。尤其是

在控制果实失水方面效果显著。利用循环的 、新鲜 、潮

湿、低压 、低氧的空气 ,去除桃果田间热 、呼吸热及代谢

产生的乙烯 、二氧化碳 、乙醛 、乙醇等 ,使果实长期处于

最佳休眠状态同时 ,延缓桃果的成熟与衰老。试验认为

水蜜桃的较佳压力为50～ 60 kPa[ 17] 。

3.4　其他

应用于桃果贮藏的技术还有辐照保鲜 、生物技术保

鲜 、涂膜保鲜等。
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Abstract:The variety of post-harvest physiology and the f resh-keeping technology were discussed , and the factors were

also discussed that influenced the storage quality such as variety , harvest time , peach size , respiration , storage surround-

ings , enzyme , f ruit inclusion and so on.
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