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三种保鲜剂对“玉西红蜜”桃贮藏品质的影响
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　　摘　要:“玉西红蜜”是河南科技大学选育的优良晚熟大果桃品系。该试验研究了水杨酸 、氯

化钙 、高锰酸钾处理“玉西红蜜”果实后在不同温度下的贮藏效果。结果表明:低温条件下果实贮

藏期可延长 30 d以上;保鲜剂处理果实的可溶性固形物 、Vc和可滴定酸含量下降的速度明显慢

于对照 ,其中以水杨酸 0.3%、氯化钙 6%的贮藏效果最好。

关键词:桃;保鲜剂;低温;贮藏品质

中图分类号:S 662.109
+
.3　文献标识码:A　文章编号:1001-0009(2008)10-0194-03

　　“玉西红蜜”是河南科技大学林学院于 1996年用晚

红蜜作母本 、地方品种八月鲜和眉县冬桃的混合花粉作

父本杂交育成的优良晚熟桃品系 ,具有果个大 、果肉硬 、

抗逆性强 、耐贮运等优点[ 1] 。试验对“玉西红蜜”桃采用

高锰酸钾 、水杨酸 、氯化钙 3种保鲜剂处理[ 2-4] ,并置于室

温23～ 25℃和低温 4℃下贮藏 ,研究营养成分的变化规

律 ,为桃果实贮藏保鲜提供理论依据。

1　材料与方法
1.1　材料

供试的成熟一致 、无病虫害 、无机械损伤的“玉西红

蜜”桃果实采自河南科技大学实验基地。

1.2　方法

　　保鲜剂处理:高锰酸钾处理:取高锰酸钾15 g ,放入

硫酸纸纸袋内 ,密封后与桃果实放入保鲜袋中;水杨酸

处理:称取适量水杨酸 ,配成 0.3%、0.5%浓度 ,将果实

浸泡5min后取出自然晾干;氯化钙处理:配制2%、4%、

6%浓度 ,将桃果浸泡 5 min后取出自然晾干;对照:取自

来水浸泡 5 min的桃果实若干 ,自然晾干备用。将各处

理分别放入保鲜袋内 ,封口 ,并与对照一起再分成2组 ,

分别放入室温 23 ～ 25℃和低温 4℃条件下贮藏 ,定期观

察果实外观品质和贮藏效果。

1.3　观察或测量(定)指标

1.3.1　外观　观察果实外观 、色泽及腐烂程度 ,每 5 d

观察并记录 1次。

1.3.2　测量(定)指标与方法　用 GY-B型硬度计测定

果实硬度 ,分别用蒽酮比色法 、碱滴定法 、碘量法测定可

溶性固形物 、可滴定酸含量和Vc含量[ 5-6] 。

2　结果与分析
2.1　低温对外观品质的影响

采用 3种保鲜剂水杨酸 0.3%、0.5%,氯化钙 2%、

4%、6%,高锰酸钾 15 g对“玉西红蜜”桃处理后 ,分别在

室温23 ～ 25℃和低温4℃下贮藏并定期观察。结果发现

贮藏 5 d后 ,室温23 ～ 25℃下果实外表皱缩 ,果肉褐化 ,

并且大量腐烂 ,腐烂率高达 70%以上;而低温下贮藏的

桃果实原形态不变 ,贮藏时间延长到 30 d ,果实仍保持
原形态 ,几乎没有腐烂 ,有很好的食用和商品价值。表

明用保鲜剂处理后低温下贮藏的桃果实能有效降低腐

烂率 ,延长贮藏期。

2.2　保鲜剂处理对硬度的影响

构成胞间层和细胞壁的果胶质以及纤维素的水解

是果实硬度下降的主要原因。桃果实硬度的高低主要

取决于所含果胶的酯化程度 ,随着可溶性果胶的增加酯

化程度迅速下降 ,果实逐渐变软 ,造成这种结果的主要

原因是果胶酯酶(PE)和多聚半乳糖醛酸酶(PG)共同作

用的结果
[ 7]
。分别采用水杨酸 0.3%、0.5%,氯化钙

2%、4%、6%,高锰酸钾 15 g 分别处理“玉西红蜜”桃。

结果发现 ,果实硬度随贮藏时间的延长而逐渐降低 ,在

贮藏 10 ～ 15 d时 ,保鲜剂处理的桃果实硬度明显高于对
照 ,在用水杨酸 0.5%、氯化钙 2%处理过的果实贮藏

35 d后硬度由最初的5.35Mpa降到2.5 Mpa ,而对照下

降到2.45 Mpa(图1),说明保鲜剂处理后的桃果实 ,能有

效地延缓果实中原果胶的分解速度 ,仍维持较高的硬

度 ,而且还能够较好地保持果实的商品食用价值。

2.3　3种保鲜剂处理对可溶性固形物含量的影响

采用 3种保鲜剂对桃果实处理 ,结果发现整个贮藏

过程中 ,果实中可溶性固形物含量均呈现出下降趋势

(图2),尤其前期下降较快。贮藏 10 ～ 15 d时 ,其含量有

所上升 ,然后又趋于下降且速度较为缓慢。当贮藏达到
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35 d ,处理的桃果可溶性固形物的含量为8%～ 9%,下降

速度缓慢 ,而对照组仅为 7%。表明用保鲜剂处理能够

较好抑制果实呼吸 ,延缓可溶性固形物降解 ,保持较好

风味。进一步比较发现 ,6个处理中 ,以水杨酸(0.3%、

0.5%)、氯化钙(6%)效果较好 ,果实贮藏到 35 d时可溶

性固形物含量为8.5%～ 9%,仍然较高。

　　　　　图 1　3 种保鲜剂对桃果实硬度的影响　　　　　　　　　　　图2　3种保鲜剂处理对可溶性固形物含量的影响

2.4　3种保鲜剂处理对可滴定酸含量的影响

有机酸含量是衡量果实采收后风味的重要指标之

一。桃果实中可滴定酸主要有苹果酸 、柠檬酸 、奎宁酸

等 ,其中以苹果酸含量最多
[ 8]
。有研究表明果实在贮藏

保鲜过程中可滴定酸的含量均呈下降趋势 ,原因是在果

实贮藏中作为呼吸底物被不断消耗。而在低温条件下

贮藏的果实就能够较好地抑制呼吸 ,延缓可滴定酸下降

速度。该试验结果表明 ,保鲜剂处理后低温条件下贮藏

果实中可滴定酸含量下降速度明显低于对照 ,较好的保

持了果实的风味(图3)。当贮藏 35 d时 ,6个处理中可

滴定酸含量分别比贮藏 0 d时下降了 33.4%、23.9%、

26.7%、30.6%、30.6%、23.9%,而对照下降 58.6%。进

一步比较发现水杨酸(0.3%、0.5%)、氯化钙(6%)处理

在各处理中效果最好 ,可滴定酸含量下降最少 ,分别为

23.9%、26.7%、23.9%。

2.5　3种保鲜剂处理对Vc含量的影响

采用 3种保鲜剂对桃果实处理后发现 ,随时间的延

长 Vc含量均呈下降趋势 ,对照下降速度明显高于各处

理(图 4)。贮藏 35 d时 , Vc含量分别下降了 51.4%、

40.1%、48.7%、60.1%、63.1%、45.8%,而对照下降

77.2%,说明保鲜剂能够有效地阻止 Vc降解。进一步

比较发现 ,水杨酸(0.3%)、氯化钙(6%)处理果实 ,Vc下

降速度最慢 ,处理效果最好。贮藏 35 d时 ,含量分别下

降了40.1%和45.8%。

　　　　　图 3　3 种保鲜剂处理对可滴定酸含量的影响　　　　　　　　　　　图 4　3种保鲜剂处理对 Vc含量的影响

3　讨论
3.1　贮藏温度

适宜的贮藏温度可以抑制果实的呼吸 ,延缓呼吸高

峰的出现和果实衰老 ,减少营养物质损失 ,并使各种营

养成分在贮藏过程中保持平稳的变化 ,从而达到贮藏保

鲜目的。因此 ,在贮藏中一般应尽量采用低温贮藏。该
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试验用保鲜剂处理桃果实后低温条件下4℃贮藏期比室

温条件下 23 ～ 25℃贮藏延长了30 d左右 ,表明低温更有

助于果实的贮藏[ 9] 。

3.2　果实采后贮藏过程中外观的变化

桃果实柔软多汁 ,水分含量大 ,属呼吸跃变型 ,在室

温下贮藏易发生果皮皱缩 、色泽暗淡和风味变劣等 ,并

最终腐烂变质 ,不堪食用。试验发现“玉西红蜜”果实在

室温下贮藏 5 d也发生严重失水 、腐烂变质的现象 ,使果

实失去食用和贮藏价值;而在低温下贮藏到 30 d ,仍然

保持很好的果实品质 ,表明保鲜剂处理后在低温下贮藏

的果实能有效延长贮藏期。

3.3　桃果采后贮藏过程中生理变化

在贮藏过程中 ,果实内的营养物质会发生明显变

化 ,贮藏时间越长 ,营养物质损失越多 ,直接影响果实的

口感和营养价值
[ 10-11]

。因此 ,控制和减少营养物质的损

失是采后贮藏研究的主要目的。

可溶性糖作为底物 ,在呼吸过程中不断分解导致含

量下降。试验发现“玉西红蜜”桃果实中可溶性固形物

含量在贮藏中呈现出先上升后下降的趋势 ,其原因可能

是贮藏前期 ,淀粉类物质在酶作用下分解成蔗糖和还原

糖 ,使还原糖含量增加;在贮藏中后期 ,淀粉和蔗糖水解

基本完成 ,呼吸高峰出现使糖分大量消耗 ,从而使可溶

性固形物含量下降。可滴定酸在果实风味上起着很重

要的作用 ,而且在贮藏期间作为底物不断消耗 ,使果实

的含酸量下降。在该试验中用保鲜剂处理的桃果可滴

定酸含量下降 23%～ 33.4%,对照下降 58.6%。桃在贮

藏过程中 Vc含量呈下降趋势 ,这与前人研究的结果基

本一致[ 11] ,保鲜剂处理后 Vc含量下降的速度明显慢于

对照 ,表明采用合适的保鲜剂处理有助于果实耐藏性的

提高。

4　结论
采用 3 种保鲜剂水杨酸(0.3%、0.5%)、氯化钙

(2%、4%、6%)、高锰酸钾 15 g 的 6个水平 ,对“玉西红

蜜”桃果实处理后 ,放于室温 23 ～ 25℃和低温 4℃下贮

藏 ,结果表明:在低温下贮藏比室温下延长了 30 d左右;

室温下贮藏的桃坏果率高达 70%以上 ,低温下坏果率为

0%;在低温下保鲜剂处理的桃果实可溶性固形物 、Vc和

可滴定酸含量下降的速度都明显低于对照 ,其中以水杨

酸 0.3%、氯化钙 6%的贮藏效果最好。
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Effects of Three Preservatives on Storage Quality of “Yuxihongmi” Peach

GUO Guo-ning , YANG Ying-jun , CHU Ai-xiang ,WANG Jing-jing ,MA Yu , PAN Yun-fei

(Forestry College ,Hennan University of Science and Technology , Luoyang ,Henan 471003 , China)

Abstract:As a typical varieties , the peach of “yuxihongmi” is chosen initially by Henan University of Science and Tech-

nology .The effects on storage quality of peach at 23℃～ 25℃(room temperature)and 4℃(low temperature)were studied

by using three preservatives.The appearance of peach quality , the rate of good fruit , the firmness , the contents of total

soluble solids , Vc and titratable acid were measured respectively.The results w ere as follow s , the peach stored at lower

temperature had 30 days or so at 4℃, this w as longer than that of at room temperature;Under lower temperature condi-

tions , the contents of total soluble solids , Vc and titratablen acid in peach fruit treated by preservatives were higher than

that of the control , it showed that the effects on the storage quality of peach treated by SA(0.3%)and CaCl2(6%)was

best.

Keywords:Peach;Preservatives;Low temperature;Storage quality
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