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　　摘　要:研究了香白杏在冷藏和气调条件下的品质变化 ,结果表明:香白杏果实在0℃条件下

可贮藏 35 ～ 42 d ,气调贮藏的效果要优于普通冷藏。
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　　香白杏是张家口地区杏果中栽培面积较广的一个

品种 ,以其酸甜适口 、果面着色均匀而深受人们的喜爱 ,

该品种属于中 、晚熟品种 ,但杏果属于浆果类水果 ,后熟

期短 ,采后常温下 1周内果实变软 、品质 、风味迅速下降

并出现腐烂 ,而且采收期短 、上市集中 ,为了延长市场供

应期 ,进行了香白杏贮藏保鲜试验 ,以便为当地杏果市

场供应提供有效的保鲜措施。

1　试材与方法
1.1　试验材料

采于张家口市宣化县西望山 ,采收期 2005 、2006年

分别为7月16日 、7月 10日上午 ,采后立即运回实验室

并及时预冷 ,挑选无病虫害 、机械伤 ,八成熟的果实进行

处理。然后按试验要求进行贮藏 ,定期测定反映杏果品

质的指标。

1.2　试验设计

分普通冷藏(0℃)和气调贮藏(0℃,气体成分为O2

3%～ 5%、CO2 3%～ 5%)。普通冷藏用 0.004 mm的聚

乙烯袋留孔包装;气调贮藏用 0.1 mm的聚乙烯袋包装 ,

定期用钢瓶 N2气 、CO 2气和空气调节袋内气体成分。每

袋10 kg ,每处理分别为 6 袋。控制贮藏温度范围

为-0.5℃～ 0.5℃。

1.3　测定项目

可滴定酸含量:用酸碱滴定法测定。还原糖含量:

用斐林试剂法。可溶性固形物:用手持折光仪测定 ,单

果重复 10次 ,取平均值。果实 VC含量:2 ,6-二氯靛酚滴

定法(2 ,6-D法)。粗纤维含量:用酸洗纤维法测定。

2　结果与分析
2.1　果实可滴定酸和还原糖含量变化

果实含酸量在整个贮藏期内一直处于下降趋势 ,贮

藏前期 2个处理之间果实的含酸量相差不大 ,但贮藏后

期普通冷藏果实的含酸量明显下降 ,贮藏至 42 d时 ,气

调果实的含酸量为 0.28%,而冷藏果实的含酸量为

0.2%。果实还原糖含量在贮藏期间逐渐下降 ,贮藏后

期气调贮藏果实还保持较高的还原糖含量 ,说明杏果气

调贮藏可以保持较好的食用品质和口感。说明随着贮

藏时间的延长 ,果实成熟度提高 ,杏果可滴定酸和还原

糖减少 ,但糖酸比相对提高 ,果实风味变好。

　　表 1　　果实可滴定酸和还原糖含量变化
贮藏时间

/ d

可滴定酸含量/ % 果实还原糖含量/ % 糖酸比/ %

冷藏 气调 冷藏 气调 冷藏 气调

0 0.52 0.52 3.0 3.0 5.8 5.8

7 0.44 0.45 2.5 2.5 5.7 5.6

28 0.38 0.40 2.1 2.4 5.5 6.0

35 0.28 0.34 1.7 2.2 6.0 6.5

42 0.20 0.28 1.5 2.1 7.5 7.5

2.2　果实可溶性固形物和 VC含量的变化

刚采收杏果的可溶性固形物含量为 10.4%,贮藏

7 d时基本变化不大 ,贮藏 28 d普通冷藏的可溶性固形

物含量为 7.5%,而气调贮藏为 8.6%,两者相差约 1%,

在以后的贮藏过程中可溶性固形物含量没有显著下降。

不论普通冷藏或气调贮藏 ,杏果在贮藏期间的 VC含量

损失较大 ,但相比较 ,气调贮藏保存的 VC要略高于普通

冷藏。
　　表 2　　　果实可溶性固形物和 VC含量
贮藏时间

/ d

可溶性固形物含量/ % 果实VC含量/ mg·kg-1FW

冷藏 气调 冷藏 气调

0 10.5 10.5 8.33 8.33

7 10.0 10.3 4.64 7.63

28 7.5 8.6 1.93 5.23

35 7.3 8.0 1.43 4.89

42 6.8 7.8 0.55 3.30

2.3　果实纤维素含量的变化

果实纤维素含量在贮藏第 7天时为 3.4%,但贮藏

30 d后下降至 2%以下 ,而且以后变化不大 ,此时果实的

硬度下降到一定程度后果实组织已变软 ,从纤维素的变

化结果说明香白杏果实的贮藏期限在35 d左右。
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2.4　杏果呼吸强度的变化

杏果属于典型的呼吸跃变型果实 ,有明显的呼吸高

峰 ,采后常温下4 ～ 5 d即可出现呼吸高峰 ,在低温贮藏

条件下也有呼吸高峰的出现;结果表明 ,香白杏果实在

冷藏 28 d左右时出现呼吸高峰 ,与冷藏相比 ,气调贮藏

果实的呼吸强度低于冷藏 ,而且呼吸峰也有所延迟 ,说

明气调贮藏具有一定的保鲜效果 ,这与贮藏中果实品质

的变化是一致的。

3　结论
香白杏果实采收后 ,在室温条件下极易完熟后变

软 ,而失去商品价值 ,因此贮藏果实应适当早采(约八成

熟),一般认为果实长到该品种应有大小 ,果皮绿色减

退、果实顶部有一定着色 ,果肉较硬时采收为宜。同时

在不造成低温冷害的前提下 ,尽量降低贮藏温度(0℃)

以减弱代谢活动并采用气调贮藏(0℃,气体成分为 O2

3%～ 5%、CO2 3%～ 5%),在一定程度上可以保持较高

的果实品质 ,贮藏时间约 35 ～ 42 d左右 ,但不宜继续延

长贮藏时间 ,否则将失去商品价值。试验中 ,有部分果

实出现腐烂现象 ,主要是褐腐病和软腐病 ,这两种病害

一般在温度较高的情况下发生 ,因此在采收后要及时进

行预冷 ,并采取防腐处理 ,如可以采用500 mg/L 的苯莱

特和 700 mg/ L的二氯硝基苯胺混合液浸果;此外 ,在高

CO2影响下杏果会出现胶状生理败坏 ,因此在贮藏中应

避免 CO2浓度过高。
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The Study of “Xingbai” Apricot Storage Experiment
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Abstract:Quality changes of “Xingbai”-apricot fruit w as ref rigeration and CA storage was study.The results showed

apricot f ruit can be stored 35 ～ 42 days at 0℃conditions.The effect of CA storage was excelled to ordinary refrigeration.
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