
·专题综述· 北方园艺 2009(11):122～ 124

大樱桃采后生理与贮藏保鲜技术研究进展

杨艳 芬
(山东经贸职业学院 ,山东潍坊 261011)

　　摘　要:阐述了大樱桃果实采后生理生化变化 ,重点介绍了目前大樱桃贮藏保鲜技术的研究

现状 ,并对大樱桃贮藏保鲜技术的发展方向提出了建议。
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　　大樱桃(Prunus avium L),也称甜樱桃 、樱桃 、欧洲

甜樱桃 ,为蔷薇科李属樱亚属果树 ,是北方落叶果中成

熟最早的树种 ,被誉为“早春第一果” 。其果实所含人体

所需营养成分为水果之冠 ,素有“果中珍品”之美称。

大樱桃果实采收期集中在 5 ～ 7月高温季节 ,加之

皮薄 、肉软 、多汁 、水分大 ,果实极不耐贮。近年来 ,大樱

桃在山东 、河北 、辽宁等地发展较快 ,为延长销售期和适

应长途运输需要 ,樱桃贮藏保鲜技术日益被人们重视。

1　大樱桃果实采后生理生化变化
1.1　采后呼吸作用

呼吸作用是一切生命存在的显著特征 ,是直接影响

果蔬贮藏保鲜的关键指标。多数研究表明 ,大樱桃果实

属于非呼吸跃变型果实 ,在成熟及贮藏过程中其呼吸强

度一直呈下降趋势 。影响呼吸作用的因素有品种 、成熟
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度 、温度 、气体成分 、机械损伤 、压强等 ,其中贮藏温度对

其影响最大。甜樱桃的呼吸强度随着贮藏温度的升高

而增强 ,一般温度每升高 10℃,其呼吸速率可提高约1.5

倍 ,即温度系数(Q10)为2.5[ 1] 。

1.2　乙烯作用

通常认为大樱桃属于非呼吸跃变型果实 ,成熟果实

采后用乙烯处理不会引起呼吸的明显加快[ 2] 。在极低

的水平上 ,且没有明显的乙烯高峰出现 ,但 Hartmann[ 3]

的研究却发现 ,大樱桃果实成熟和衰老与乙烯有关。姜

爱丽等[ 4-6]的研究结果也支持了这一观点。他们在甜樱

桃果实的贮藏试验中发现 ,果实的乙烯释放量与贮藏效

果之间存在着一定的相关性 ,贮藏效果越好乙烯含量越

低 ,并且高浓度的 CO2可以显著地抑制大樱桃果实乙烯

的合成。

1.3　营养物质的转化

大樱桃采后在贮藏期间营养物质不断进行代谢转

化 ,这其中有一系列酶系统在起催化促进作用。

1.3.1　果肉褐变及酶活性的变化　姜爱丽等
[ 5]
发现甜

樱桃果实在贮藏过程中 ,伴随着PAL 、PPO和POD活性
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的升高果肉发生褐变 ,并随着贮藏时间延长而加深。但

是随着褐变程度的进一步加深 ,PAL、PPO和 POD活性

却又有所下降 ,而且当果实处在热处理条件下 3种酶活

性受到抑制时 ,果肉褐变仍在继续进行 ,这表明甜樱桃

果实的褐变并不完全是由酶促反应引起的 ,可能还与其

它氧化反应和衰老进程有关。

1.3.2　脂类代谢　脂类存在于细胞膜上 ,与果实贮藏期

的抗逆性有关 ,在贮藏过程中 ,随着脂肪酸含量的减少 ,

膜脂过氧化作用以及体内活性氧和自由基的增加 ,其细

胞膜结构受到破坏 ,透性增强 ,果实逐渐氧化衰老。丙

二醛(MDA)是膜质过氧化的重要产物 ,能直接对细胞产

生毒害作用 ,使生物膜中酶蛋白发生交联 、失活 ,导致膜

产生孔隙 ,透性增强 ,含量可作为膜质过氧化程度的指

标[ 1] 。大樱桃果实在贮藏过程中 MDA 含量呈上升趋

势 ,表明膜质过氧化程度随贮藏时间延长而逐渐加

深[ 6] 。

1.3.3　营养成分的变化　大樱桃的营养成分主要包括

糖、蛋白质 、有机酸 、矿物质 、维生素等。贮藏过程中由

于呼吸作用消耗营养 ,可溶性固形物含量 、可滴定酸和

维生素 C均呈下降趋势。姜爱丽等[ 5] 研究结果表明 ,红

灯樱桃果实经 46 d的1℃贮藏 ,可溶性固形物含量比采

收时下降了 11%,而可滴定酸和维生素C含量则分别下

降了 21%和 58%。由于可滴定酸含量下降的速度要快

于可溶性固形物含量下降的速度 ,因此造成贮藏后期果

实糖酸比失调 ,严重影响果实风味[ 7] 。因此贮藏过程中

如何降低呼吸强度减少营养物质损耗是大樱桃贮藏保

鲜的要点。

2　大樱桃保鲜方法与机理
目前已研究的保鲜方法有冷藏法 、气调冷藏法 、减

压保鲜法 、涂膜保鲜法 、化学保鲜法等10余种 ,它们对大

樱桃均有一定的保鲜效果。

2.1　低温保鲜技术

低温贮藏是通过降低环境温度来抑制果蔬新陈代

谢和致腐微生物的活动 ,使之在一定时间内保持其新鲜

度、颜色 、风味的技术。综合国内外有关报道 ,樱桃冷藏

适宜温度为-1 ～ 1℃,湿度为 90%～ 95%,在此条件下 ,

大樱桃贮藏期可达30 ～ 40 d
[ 8-9]

。为提高贮藏效果 ,樱桃

在入库前要先预冷 ,采后要及时处理。牛建斌
[ 10]
提出大

樱桃果实较小 ,通气性差 ,为防止出现捂热现象 ,预冷时

厚度要小于 10 cm。

2.2　低温气调保鲜技术

气调贮藏是目前公认的果蔬贮藏保鲜中最有效的

方法之一。气调贮藏技术就是通过改变气调库内或包

装袋中气体成分的相对比例 ,从而达到延长贮藏保鲜期

和保持果品质量的目的。低氧高二氧化碳处理大樱桃 ,

能有效抑制 MDA含量上升的速率 ,保持果实硬度和维

生素 C含量 ,减少果实腐烂和褐变[ 11-15] 。

2.3　减压保鲜技术

减压贮藏又称为低压贮藏(LPS)、半气压贮藏 、真空

贮藏等。它是将产品放置于密闭的贮藏室内 ,抽气减

压 ,使其在低于大气压力的环境条件下贮藏 ,并维持低

温的贮藏方法 ,用减压贮藏可以保持新鲜果蔬品质 、硬

度 、色泽等。在相同贮藏环境下 ,减压贮藏明显要比冷

藏效果好。宗绪和等[ 16] 研究指出 ,(0±0.5)℃条件下 ,

减压机压力控制在0.06 ～ 0.08 MPa ,每隔 4 h启动换气

1次 ,每次 3 min左右 ,贮藏60 d好果率达 96%。

2.4　涂膜保鲜技术

关于果实涂膜处理的研究始于 20世纪 30年代 ,现

已成为提高果实品质和商业竞争的重要手段。涂膜处

理在果实表面形成一层薄膜 ,抑制果实的气体交换 ,降

低呼吸强度 ,减少营养物质损耗 ,减少水分蒸腾 ,防止皱

缩萎蔫 ,抑制微生物入侵 ,防止腐烂变质 ,增加果面光

泽 ,美化产品外观等
[ 17]
。

大樱桃果实水分含量高 ,采后失水快。对大樱桃果

实进行采后涂膜处理可以减少果实失重 ,保持果实硬

度 ,提高贮藏后期果实中维生素 C和可滴定酸含量 ,并

有效延长货架期 ,对腐烂也有一定的抑制作用。为了提

高涂膜保鲜效果 ,还可在涂膜剂中添加杀菌剂或者在涂

膜前预先用杀菌剂处理。Yaman[ 18] 等在对甜樱桃果实

涂膜处理前用抑霉哩(Imazalil)进行杀菌处理 ,效果较

好。此外 ,大樱桃果实可用 N ,O-羧甲基壳聚糖涂膜保

鲜 60 d[ 19] 。

2.5　浸钙处理

钙处理在延缓果实采后衰老方面的作用已有很多

报道 ,果实中钙的生理功能主要包括维持细胞壁和细胞

膜的结构与功能 ,抑制果实呼吸和乙烯释放 ,降低果实

水分损失 ,提高抗病性等[ 20-21] 。钙处理在大樱桃果实保

鲜上也得到了广泛应用。据报道[ 22] ,采用 0.5%、1.0%、

2.0%浓度的CaCl2水溶液浸泡红灯甜樱桃果 ,能明显降

低 LOX活性 ,减缓 CAT 下降的速度 ,并能维持较低水

平的 PG和 POD活性 ,从而减轻了膜脂氧化与过氧化作

用 ,延缓了果实的衰老。郝义等[ 23] 的试验结果表明 ,

Ca2++K+能够抑制果实中 POD、PPO活性 ,降低 MDA

含量 ,降低果实腐烂率。

2.6　热水处理

适当时间的热处理可保持果实品质 ,抑制果实腐

烂 ,延长货架期。热处理抑制果实腐烂可能是由于加热

直接使病原菌失活 ,同时加热诱导果实产生内源抗菌物

质所致。刘尊英等
[ 24-25]

采用 0.1%Vc +热水 42℃,

10 min 对新鲜大樱桃进行热处理 ,明显抑制了甜樱桃果

实褐变和腐烂率的上升及可滴定酸和 VC含量的下降。

静玮[ 26]等采用热水喷淋结合拮抗菌保鲜大樱桃 ,果实腐

123



·专题综述· 北方园艺 2009(11):122～ 124

烂率显著降低。

3　大樱桃保鲜发展方向
虽然国内外有关学者对大樱桃采后生理和保鲜技

术进行了广泛的研究 ,但仍存在不少问题 ,如合成化学

药剂的残留量问题 、毒性问题 ,气调保鲜和低压保鲜的

生产成本问题 、以及出库后货架期短等问题。要解决这

些问题除了进一步的保鲜试验研究之外 ,还要从以下两

方面入手。一方面要选育并栽培耐贮性 、抗病性的优良

品种;另一方面要对大樱桃果实采后衰老机理及其调控

进行进一步研究 ,从而在更大程度上解决大樱桃果实采

后贮藏期短 ,损失严重的问题。
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Abstract:Physiological change of post-harvest cherry was described , focusing on present status of cherry storage tech-

nique , the sugessions on development direction of cherry storage techniqne were presented.

Keywords:Cherry;Postharvest physiology;Storage;Advance

124


