
北方园艺 2008(5):227 ～ 229 ·贮藏加工 ·

第一作者简介:葛玉萍(1982-),女 ,宁夏人,在读硕士 ,主要从事采

后生理研究。

通讯作者:曹有龙。

收稿日期:2008-01-03

枸 杞 鲜 果 采 后 品 质 变 化 初 探

葛 玉萍
1 ,2 , 曹有 龙2 , 许 　兴1 , 赵 建华2 , 张 　波1

(1.宁夏大学农学院 ,宁夏银川 750002;2.宁夏枸杞工程技术研究中心 ,宁夏银川 750002)

　　摘　要:研究了采后枸杞鲜果果实在常温(20℃左右)、10℃和 4℃温度下的品质的变化。结

果表明:在常温下贮藏 ,果肉Vc含量和含水量呈下降趋势 ,可溶性糖含量先升后降 ,可溶性固形

物含量在贮藏前期略有上升而后期下降;贮藏后期果肉可滴定酸含量增加 ,而 10℃和 4℃低温贮

藏可降低果实代谢强度 ,延缓果实衰老 ,延迟果实软化 ,减少果实失重和果肉营养成分变化 ,保持

果实较高的品质 ,延长果实贮藏期 ,而又以 4℃低温贮藏更显著。
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　　宁夏枸杞[ 1](Lycium barbarum L.)系茄科枸杞属多

年生落叶小灌木 ,又名枸杞菜 、狗牙子 、枸杞子 、杞子 ,是

重要的经济植物资源。宁夏枸杞是一种药食同源的植

物 ,其果实既可鲜食又可制干入药 ,是一种很好的营养

滋补品[ 2] 。目前宁夏枸杞果实还主要以制干入药为主 ,

在制干加工过程中不仅造成营养成分的损失[ 3] ,而且造

成二次污染 ,对枸杞药理作用的发挥和枸杞产业的发展

极为不利。多年来以枸杞鲜果为材料进行保鲜及贮藏

一直没有进行研究 ,这使得枸杞鲜果鲜食市场一直没有

开拓 ,不能满足我国南方城市及东南亚地区对这一特色

植物庞大的市场需求 ,阻碍了宁夏地区特色产业的快速

发展。通过探讨不同温度下枸杞鲜果果实采后呼吸强

度及品质动态变化的规律 ,旨在为枸杞鲜果果实低温贮

运技术提供科学依据和实践指导 ,现以宁杞1号鲜果为

材料 ,运用低温保鲜方法 ,进行保鲜贮藏试验。

1　材料与方法
1.1　材料

试验以宁夏芦花台种植的宁杞1号为材料 ,取无果

柄成熟(秋果和夏果)的枸杞鲜果 ,成熟度以橙红色(为

八九成熟的)鲜枸杞进行试验 ,采收当天运回试验冷库 ,

在10℃预冷 10 h。用0.03mm厚的聚乙烯薄膜袋密封

包装 ,每袋装果 0.5 kg ,分别在 10℃、4℃和常温相对湿

度均为 85%下贮藏 ,每一处理用果4 kg 。

1.2　取样及测定

常温处理的由于果实腐烂较快 ,每天对果实的采后

呼吸强度及品质变化指标进行测定 ,10℃和 4℃则分别

以 4 d和5 d测定1次。

2　采后果实品质指标
2.1　腐烂指数

在贮藏结束时进行统计 ,根据枸杞表面腐烂程度分

为 0 ～ 4级[ 7] :0级:果面无生霉腐烂现象;1级:果面生霉

腐烂面积在(0 ～ 1/4);2级:果面生霉腐烂面积在(1/4 ～

1/2);3级:果面生霉腐烂面积在(1/2 ～ 3/4);4级:果面

生霉腐烂面积在(3/4 ～ 1)。

腐烂指数(%)=E(腐烂级别×该级别果数)/(最高

级别×总果数)×100%。

2.2　含水量

称重法[ 4] :含水量(%)=(初果重—后果重)/初果

重×100%。

2.3　果肉营养成分测定

Vc含量(抗坏血酸):用邹琦红菲咯啉比色法[ 4] 。

可溶性糖含量:邹琦的蒽酮法比色法[ 4] 。可溶性固形

物:WYT-型手持糖度计[ 6] ,单位 mg/100g(FW)。

3　结果与分析
3.1　腐烂率和软化率

随着果实发育不断成熟 ,采后常温(20 ～ 25℃)下存

放 1周 ,果实腐烂率和软化率明显增加 ,且失去保鲜意

义(表1)。而低温处理明显减缓了腐烂率增加的趋势 ,

减慢了果实软化的速度 ,低温 4℃处理下腐烂率和软化

率增加的趋势最为缓慢[ 10] 。

3.2　组织含水量的变化

植物组织水是由被胶粒固着的束缚水及不被胶粒

固着的自由水两部分组成的 ,表 2显示 ,在贮藏前期 ,果

实的组织含水量都呈下降的趋势。中后期缓慢上升 ,后

期下降。这可能是由于在贮藏前期组织代谢活动和蒸

发消耗水分 ,而贮藏中后期 ,衰老前呼吸强度上升 ,内含
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物被消耗使组织相对含水量增加。呼吸高峰出现后 ,组

织细胞膜被破坏 ,透性加大 ,束缚水转为自由水 ,大量水

分被蒸发消耗 ,组织萎蔫。组织含水量随呼吸高峰的到

来逐渐下降 ,导致组织衰老软化。试验结果表明 ,峰值

愈早到来 ,衰老愈早。因此 ,组织含水量峰值出现的迟

早可作为果实组织衰老的一个指标。从表 2中可明显

看出 ,低温4℃的峰值出现最晚 ,既衰老最晚 ,保鲜效果

也较好[ 11] 。

　　表 1 不同温度处理下枸杞鲜果腐烂率和软化率比较
　　　时间

指标　　　

　　　　　　　　常温　　　　　　　　 　　　　　　　　10℃　　　　　　　　 　　　　　　　　　4℃　　　　　　　　　

第2天 第 4天 第6天 第4天 第 8天 第 12天 第 5天 第15天 第30天

腐烂率/ % 2.899 29.90 35.60 3.01 8.25 17.75 2.41 11.04 26.37

软化率/ % 6.76 8.77 1.36 6.35 27.83 42.42 1.61 9.74 17.42

　　表 2　　　　不同温度下含水量变化 %

　　处理

时间　　　
常温

　　处理

时间　　　
10℃ 4℃

6月 29日 79.95 6月29日 79.95 79.95

6月 30日 78.86 7月3日 79.46 79.75

7月 1日 80.07 7月7日 79.39 79.08

7月 2日 80.38 7月12日 80.41 79.19

7月 3日 79.95 7月17日 80.82 79.88

7月 4日 79.72 7月22日 79.36 80.03

7月27日 80.32

8月1日 79.95

3.3　可溶性固形物

枸杞鲜果的可溶性固形物主要由糖、酸 、果胶 、单宁

等物质组成 ,其中尤以含糖为主 ,故含量高低可作为评

价枸杞鲜果品质及保鲜效果的指标。不同贮藏条件对

枸杞鲜果贮藏过程中可溶性固形物含量的影响见图 1。

由图 1看出 ,枸杞采后可溶性固形物为15.40%,枸杞的

可溶性固形物含量在整个贮藏过程中表现为先上升后

下降的趋势。随着呼吸高峰的出现 ,常温 CK 和冷藏

10℃分别于第 2天和第 5天出现峰值 ,而冷藏 4℃处理

者到第10天才出现峰值 ,说明在贮藏前期 ,枸杞鲜果中

的部分淀粉在淀粉酶的作用转化成可溶性糖而增加了

可溶性固形物的含量 ,枸杞的水解作用大于呼吸消耗 ,

因而可溶性固形物有逐渐上升的趋势。贮藏后期 ,随着

贮藏时间的延长 ,枸杞的水解作用接近完毕 ,呼吸作用

对糖的消耗 ,使可溶性固形物含量又逐步降低。冷藏抑

制了淀粉等物质向糖的转化 ,减缓了可溶性固形物的积

累。尤以 4度冷藏最为明显。

图 1　不同温度处理下可溶性固形物变化情况

图 2　不同温度处理下可溶性糖含量变化情况

3.4　可溶性糖含量

　　枸杞鲜果中含有丰富的糖。

在贮藏过程中 ,糖是维持呼吸的

基本物质。随着贮藏时间的延

伸 ,糖不断被消耗[ 8] 。试验中 3

种不同贮藏温度下枸杞可溶性糖

含量的变化见图 2。从测定结果

可以看出 ,在整个贮藏过程中 ,总

糖是呈现先升后降的趋势。和可

溶性固形物含量变化趋势基本相

同 ,说明在贮藏过程中可能是淀

粉在淀粉酶的作用下转化为糖 ,

增加了总糖的含量 ,由于呼吸速

率不断加快 ,呼吸底物可溶性糖

的消耗量不断增加 ,导致可溶性

糖含量的下降。3种不同贮藏温

度下 ,4℃冷藏明显减缓了可溶性

糖的消耗。

3.5　Vc含量变化情况

维生素C不仅是人体必需的

营养物质 ,也是果蔬贮藏过程中

抗衰老和逆境的重要指标[ 9] 。由

图 3可知 ,随着果实的成熟衰老 ,
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VC含量逐渐下降。数据分析表明 ,在整个贮藏过程中 ,

各处理 VC含量均在下降 ,而以常温贮藏的下降最快 ,贮

藏至5 d时 ,常温的VC下降率为 38.38%,各处理的下降

率均小于 35.66%,低温处理的下降缓慢 ,说明低温处理

可以抑制枸杞鲜果VC含量的下降。这可能是因为低温

处理减缓了果实采后生理代谢 ,从而抑制了果实中抗坏

血酸氧化酶的活性 ,减少 VC的损失。低温 4℃和 10℃

2种不同处理从图3可以看出 ,4℃较 10℃处理的下降幅

度更为缓慢。因此 ,低温 4℃处理的保鲜效果更为显著。

图 3　不同温度处理对枸杞 Vc含量变化情况

4　结论
研究结果表明 ,低温处理能有效地改善枸杞鲜果果

实的贮藏品质。低温处理降低了果实贮藏过程中的生

理代谢速度。在常温下贮藏 ,果肉含水量呈下降趋势 ,

可溶性糖含量先升后降 ,可溶性固形物含量在贮藏前期

略有上升而后期下降;VC含量均在下降。而 10℃和 4℃

低温贮藏可减缓果实各类营养物质的下降速度 ,延缓果

实衰老 ,延迟果实软化 ,减少果实失重和果肉营养成分

变化 ,保持果实较高的品质 ,延长果实贮藏期 ,而又以

4℃低温贮藏更显著。
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Research on Quality Change of After Picks to Chinese Matrimony-vine Fresh Fruit
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Abstract:Studied af ter picked Chinese matrimony-vine fresh fruit quality at normal temperature(20 ℃about), 10 ℃and

under 4 ℃ temperature.Result indicated that , stored under the normal temperature , the fruit pulp Vc content and the

water content assumed the drop tendency , soluble sugar content was increasing first then to falling , the soluble solid

content was slightly increasing at the first stage then falling in the later;acid w as increasing in the f ruit at the storage of

later.But at 10 ℃ and 4 ℃low temperatures stores may reduced the fruit breath intensity , delayed the fruit to be se-

nile , retards the fruit to be sof ten , reduced the fruit weightlessness and the fruit pulp nutrition ingredient changed , ma-

intenanced fruit quality , leng thened the f ruit to storing time , and stored at 4 ℃ temperatures was the most remarkably.

Keywords:Chinese matrimony-vine fresh f ruit;After picks;Quality;Change
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