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Effects of Different Priming Methods on the Germination of Bottle Gourd Seeds

KANG Min , BIE Zhi- long , ZHOU Xiao ,HUANG Yuan

(College of Horticulture and Fo restry , Huazhong Ag ricultural University , Key Labo ratory of Horticultural Plant Biology , Ministry of

Education ,Wuhan ,Hubei 430070)

Abstract:The effects of vermiculite priming , gibberellic acid(GA3)priming and polyethylene glycol(PEG)priming on

the seed germination of bott le gourd seeds(Lagenaria siceraria Standl.)were studied.The results showed that compared

with control , the three priming methods could increase germination rate under optimal conditions.But 50% of w ater

content in vermiculite primed 72 hours w as the optimal method for the priming of bott le gourd seeds , the germination

energy and germination rate were enhanced by 64.10% and 24.76% respectively , and the mean germination time was

shortened obviously.
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不同高度结果部位对酿酒葡萄果实品质的影响

刘 　玲1 , 雷 小明2 , 张 军贤1 , 吴 　琼1 , 张振 文1

(1.西北农林科技大学葡萄酒学院 ,陕西杨凌 712100;2.宝鸡职业技术学院 ,陕西宝鸡 721013)

　　摘　要:以泾阳县主栽的酿酒葡萄赤霞珠和北醇为试材 ,研究了距地面40 、80 、120 cm 结果部

位成熟果实的糖 、酸 、总酚 、单宁及花色素苷含量。结果表明:赤霞珠和北淳在结果部位高度距地

面80 cm时 ,葡萄果实中的还原糖 、单宁 、总酚及总花色素苷含量均显著高于40 cm及120 cm。单

宁和总酚含量在80 cm部位高度表现最高。说明 ,结果部位过高或过低均不利于葡萄果实中糖

分和酚类物质的积累及果实中酸的条件。综合比较 ,在陕西泾阳 ,赤霞珠和北醇均以 80 cm结果

部位的果实品质最好。
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　　酿酒葡萄的品质是其自身内在因素与外界环境条

件相互作用的结果表现 ,也是决定葡萄酒质量的根本因

素。对于特定的酿酒葡萄品种 ,其最终质量则主要由所

处的外部环境因子决定 ,这些因子包括气候 、地形 、土

壤、病虫害等自然因子以及主要由人为因素控制的栽培

方式 、管理水平等。

国内外有关自然因素与酿酒葡萄质量的研究甚

多
[ 1-5]
,在人为因素方面 ,大多数研究均集中在架式

[ 6]
、整

形修剪方式[ 7-9] 、负载量[ 10-11] 以及节水灌溉[ 12] 等上。结

果部位是决定葡萄果实微气候的主要因素之一 ,架面不

同高度的温度 、采光程度及病害发生均有差异。随着结

果部位的提高 ,受地面潜热的影响其果穗温度有所下

降 ,而处在较高位置的果实及叶片其光合速率表现较

高。此外 ,较低的结果部位真菌性病害发病程度较高 ,

而高结果部位鸟害却较严重。在结果部位高度与葡萄

品质的相关性上 ,国内报导甚少 ,王辉等
[ 13]
研究表明 ,结

果部位较高时其果实含糖量下降且着色较差;赵新节[ 14]

通过留取不同结果部位高度的赤霞珠研究得出 ,其较高

部位的葡萄果实中酸含量明显高于低结果部位果实。

而对不同结果部位高度下酿酒葡萄果实品质系统的研
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究 ,特别是酚类物质含量的变化国内尚未见报道。现以

酿酒葡萄赤霞珠与北醇为试材 ,研究了不同结果部位高

度下葡萄糖酸含量以及酚类物质的变化 ,对酿酒葡萄栽

培过程结果部位高度的选择提供一些理论依据。

1　材料与方法
1.1　试验材料

试验于 2009年在陕西省咸阳市泾阳县白王镇葡萄

基地进行。泾阳县位于东经 108°29′40″～ 108°58′23″,北

纬34°26′37″～ 34°44′57″。海拔高度 400 m ,年日照时数

2 195.2 h ,无霜期 213 d ,年平均降雨量 548.7 mm ,年平

均温度 13℃。供试品种为赤霞珠(Cabernet sauvignon ,

简称 CS)和北醇(Beichun ,简称 BC),2006年栽植 ,多主

蔓扇形整形 ,中长梢修剪 ,常规管理。

1.2　试验设计

每品种选择生长势一致的植株各 5株(挂牌),结果

部位高度(果穗距地面的高度)设3个水平(即3个处理 ,

表1),3次重复。

　　表 1　　　　葡萄不同结果部位处理方案

　　Table 1　　　　Treatment of dif ferent bearingposition

处理

Treatment

结果部位 Bearing position/cm

(距地面高度 Height of distance from g round)

株数

Tree number

L-1 120 15

L-2 80 15

L-3 40 15

1.3　试验方法

CS 2009年 9月28日采收 ,BC 2009年 9月30日采

收。果实采收期对不同品种不同处理随机采取样品果

粒约 2.5 kg ,测定以下主要品质指标:还原糖 ,采用斐林

氏剂法;总酸 ,采用 NaOH 滴定(以酒石酸计);单宁 ,采

用福林-丹尼斯(Folin-Denis)试剂法;总酚 ,采用福林-

肖卡(Folin-Ciocalteu)试剂法。

1.4　数据分析

采用 Excel进行图表绘制 ,运用 DPS 软件对试验数

据进行统计分析 ,利用 Duncan' s多重比较法对不同处

理进行显著性分析。

2　结果与分析
2.1　不同高度结果部位的果实含糖量

还原糖的含量是酿酒葡萄最基本的品质指标 ,较高

的含糖量对于酒精发酵非常重要。由图 1可知 ,赤霞珠

和北醇均以 80 cm(L-2)果实还原糖含量最高 ,120 cm

(L-3)果实还原糖含量居中 ,而 40 cm(L-1)果实还原糖

含量最低 ,且 L-2显著高于 L-1和 L-3。赤霞珠 L-1 、L-2

和 L-3处理果实含糖量分别为148、164、150 g/L , L-2较

L-1和 L-3果实含糖量分别提高了10.81%和 9.33%。

北醇的 L-1 、L-2和 L-3处理果实含糖量分别为150 、165、

152 g/L ,L-2 较 L-1 和 L-3 果实含糖量分别提高了

10.00%和8.55%。说明过低的结果部位和过高的结果

部位均不利于葡萄果实糖分的积累。

图1　不同结果部位果实含糖量 、含酸量的变化

Fig.1　Change of berry sugar and acid content in different bearing position

图2　不同结果部位果实总酚、单宁含量的变化
Fig.2　Change of berry total phenolic and tannin content in different bearing position
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2.2　不同高度结果部位的果实含酸量

果实中酸含量是葡萄酒的骨架物质之一 ,它直接影

响葡萄酒的风味 ,含酸量过高和过低均不利于酿造优质

葡萄酒。由图 1可看出 ,赤霞珠和北醇均以 80 cm结果

部位(L-2)果实含酸量最低 ,40 cm(L-1)和120 cm(L-3)

果实含酸量均较高 ,L-2显著低于 L-1和L-3。赤霞珠 L-

1、L-2和 L-3处理果实含酸量分别为4.97 、4.64 、4.88 g/

L ,L-2较 L-1和 L-3果实含酸量分别降低了6.64%和4.

92%。北醇的 L-1 、L-2和 L-3处理果实含酸量分别为4.

89 、4.57 、4.89 g/L ,L-2较 L-1和 L-2果实含酸量均降低

了6.54%。说明结果部位过低和过高均不利于葡萄果

实总酸的降低。

2.3　不同高度结果部位果实的总酚含量

总酚具有很强的抗氧化和清除自由基的作用 ,是酿

酒葡萄葡萄果实的重要品质成分之一 ,决定着葡萄酒的

颜色 、涩感和苦味等。由图 2可看出 ,赤霞珠和北醇均

以80 cm 结果部位果实总酚含量最高 ,120 cm果实总酚

含量较高 ,而40 cm果实总酚含量最低 ,L-2显著高于 L-

1和 L-3。赤霞珠处理 L-1、L-2和 L-3果实总酚含量分

别为 1.23 、1.40 、1.28 mg/g ,L-2较 L-1和 L-3分别提高

了13.82%和 9.38%。北醇处理 L-1 、L-2和 L-3果实总

酚含量分别是 1.26 、1.38、1.28 mg/g , L-2较 L-1和L-3

分别提高了 12.00%和7.81%。说明结果部位过低和过

高均不利于果实总酚的形成和积累 ,果实总酚与果实糖

分的积累具有密切的关系。

2.4　不同高度结果部位果实的单宁含量

丹宁具有很强的收敛性 ,亦是酿酒葡萄果实的重要

品质成分之一 ,直接影响着葡萄酒的口感。由图 2可看

出 ,赤霞珠和北醇均以 80 cm 结果部位果实单宁含量最

高 ,赤霞珠以120 cm果实单宁含量较高 ,而40 cm果实

单宁含量最低;北醇则以40 cm果实单宁含量居中 ,而

120 cm果实单宁含量最低 , L-2均显著的高于 L-1和

L-3。赤霞珠 L-1、L-2和 L-3果实单宁含量分别是1.02 、

1.13、1.06 mg/g ,L-2较 L-1和 L-3分别提高了11.00%

和6.60%。北醇 L-1、L-2和 L-3果实单宁含量分别是

1.09、1.16、1.07 mg/g , L-2较 L-1和 L-3分别提高了

6.42%和 8.41%。

2.5　不同高度结果部位果实的花色素苷含量

果皮颜色是果实重要的外观品质性状 ,花色素苷的

含量直接影响果实的颜色 ,与红葡萄酒的颜色密切相

关。由图 3可看出 ,赤霞珠和北醇均以80 cm结果部位

果实花色素苷含量最高 ,120 cm较高 ,而 40 cm 最低 ,L-

2显著高于 L-1和 L-3。赤霞珠的处理 L-1 、L-2和 L-3

果实花色素苷含量分别为 2.06 、2.19 、2.11 mg/g ,L-2较

L-1和 L-3分别提高了 6.31%和 3.79%。北醇的处理

L-1 、L-2和 L-3果实花色素苷含量分别是 2.13 、2.25 、

2.15 mg/g , L-2 较 L-1 和 L-3 分别提高了 5.63%和

4.65%。说明过低的结果部位和过高的结果部位均对

不利于果实花色素苷的形成和积累 ,果实花色素苷与光

照 、果实糖分的积累具有密切的关系。

图 3　不同结果部位果实花色素苷含量的变化
Fig.3　Change of berry anthocyanin content in dif ferent bearing posi tion

3　讨论
该试验研究了不同结果部位高度下的酿酒葡萄赤

霞珠与北醇果实品质。结果表明 ,在结果部位高度距地

面 80 cm时 ,2个品种葡萄果实中还原糖 、单宁 、总酚以

及总花色素苷含量均显著高于结果部位高度距地面

40 cm 与 120 cm处理。其中还原糖的变化与黄广学[ 15]

在赤霞珠上的研究结果类似。随着结果部位的提高 ,其

果实附近叶片的光合能力亦随之提高 ,即由于不同高度

的叶幕采光程度不同而使葡萄植株上层叶片的光合能

力较下层强 ,从而具有较高的光合产物[ 16] 。而当结果部

位过高时 ,葡萄果实受到的地面潜热较小 ,而使果穗温

度较结果部位较低果实低 ,而温度又是影响葡萄果实还

原糖含量的重要因素
[ 17]
。此外 ,随着结果部位高度的提

高 ,葡萄果实发育较晚以及对营养物质的获取能力的下

降也是使其还原糖含量下降的原因。而对于总酸含量 ,

较低结果部位果穗由于具有较高的温度而使其具有较

强的呼吸作用 ,从而具有较低的酸含量。而在该试验

中 ,结果部位高度为 80 cm处理的葡萄果实酸含量较 40

cm 低 ,可能是因为试验地泾阳县当年真菌病害较严重

而使下部叶片较早脱落导致。

花色素苷是花色素的糖苷 ,其合成从果实转色期开

始 ,除受品种的影响外 ,气候、栽培方式等均影响其在果

皮中的积累。如光照可诱导花色苷的合成[ 18] ,而夜间高

温可通过抑制花色苷合成基因的表达与花色苷合成酶

的活性 ,从而减少果皮中花色苷的积累[ 19] ,这也是该试

验中结果部位80 cm 处理花色苷含量高于40 cm处理的

原因。而结果部位高度为 120 cm时 ,由于其发育较晚 ,

成熟较慢而使果实着色较差 ,这与王辉等[ 13] 的研究结果

一致。

在该试验条件下 ,结果部位高度为 80 cm 时 ,其总

酚及单宁含量最高 ,且除北醇120 cm处理单宁含量低于
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40 cm 处理外 ,其它处理总酚及单宁含量均表现为结果

部位高度 120 cm>40 cm。这是因为果实中酚的积累与

果实成熟度密切相关 ,成熟度较高的葡萄果实中其酚类

物质含量亦高[ 20] ,而该试验中酚类物质含量的表现正好

与其成熟度相吻合 ,这也与前人研究结果一致[ 20] 。而在

北醇中 ,结果部位高度 120 cm果实单宁含量低于40 cm

果实 ,这与上述讨论不符 ,可能是因为北醇品种中黄烷-

3-醇类物质含量较低所致 ,具体原因还有待进一步研究。

4　结论
对酿酒葡萄赤霞珠与北醇不同结果部位高度下的

葡萄果实品质进行了研究。结果表明 ,结果部位过高或

过低均不利于葡萄果实中糖分和酚类物质的积累以及

果实中酸的降解 ,也不利于葡萄果实的着色。该试验研

究表明 ,在陕西泾阳 ,赤霞珠和北醇均以80 cm结果部位

的果实品质最好。
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Effect of Different Fruit Set Heights on Quality of Wine Grapes

LIU Ling1 , LEI Xiao-ming2 , ZHANG Jun-xian1 ,WU Qiong1 , ZHANG Zhen-wen1

(1.College of Enology , Northwest Agriculture and Fofestry University , Yangling , Shaanxi 712100;2.Baoji Vocational Technology Colleg e,

Baoji , Shaanxi 721013)

Abstract:Taking Cabernet Sauvignon and Beichun grape as test material , the sugar , acidity , total phenols , tannins and

anthocyanin content of mature f ruit set heights above the ground of 40 ,80 ,120 cm were studied.The results showed that

the reducing sugar , tannins , total phenolics and total anthocyanin content of g rape f ruit of above the ground 80 cm was

significantly higher than those of the 40 cm and 120 cm.The total phenolic and tannin highes content was above the

ground 80 cm.Illustrate the mature fruit set heights above the ground of high or low were not conducive accumulation of

grape sugar and phenolic compounds and acid deg radation.Comprehensive comparison , the quality of grapes from fruit set

height 80 cm resulted in the best fruit quality for Cabernet Sauvignon and Beichun in Jingyang of Shaanxi.

Keywords:Cabernet Sauvignon;Beichun;f ruit set height;grape quality
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