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　　摘　要:利用气调箱结合保鲜剂的方法对杨梅进行保鲜试验。结果表明:该保鲜技术可将杨

梅保鲜期延长至21 d以上;15%浓度 CO2的人工气调(CA)环境下 ,冷藏 21 d ,杨梅好果率在 97%

以上 ,果实外形 、色泽保持较好 ,异味少;而自发气调(MA)条件下 ,杨梅风味保持较好。
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　　杨梅是我国特产水果 ,果实色泽鲜亮 、酸甜多汁 、营

养丰富 ,深受消费者喜爱。但杨梅采收后极易变质 ,素

有“一日味变 ,二日色变 ,三日色味皆变”之说 ,严重限制

了这一优良水果的发展 ,如何延长杨梅果实的保鲜期 ,

成为杨梅果实采后科研的热点。该试验开拓性地利用

气调箱结合保鲜剂的方法对杨梅进行保鲜试验 ,取得了

较好的成果。

1　材料与方法
1.1　试验材料

杨梅(荸荠种)于2009年6月17日采于余姚三七市

镇大霖山村 ,从中选取大小合适 、色泽均匀 、无病虫害的

果实装入托盘(约 3 kg/盘),立即运回 ,于(0±0.5)℃预

冷库预冷 24 h后处理;气调保鲜箱、保鲜剂由国家农产

品保鲜工程技术研究中心提供。

1.2　试验处理

预冷后 ,将盛有杨梅的托盘放入气调箱内 ,每箱 3

层 ,共 6箱 ,取其中 3箱充入约 15%浓度 CO2 ,盖上盖 ,

放入(0±0.5)℃冷库 ,相对湿度为 85%～ 95%。冷藏期

间检测箱内 O2和CO2变化情况 ,于第 21天开箱调查。

1.3　测定项目与方法

果实硬度采用英国产 TA .XT.plus物性测试仪测

定;可溶固形物(TSS)含量采用数字手持折射仪 PAL-1

测定;色差采用DC-P3型全自动测色色差计测定。每次

取15个果 ,每个果对称取2个点测定。目测法调查果实

好果率并进行感官评定。

2　结果与分析
2.1　气调箱内O2 、CO2含量变化趋势

由图 1表明 ,第 10天前 ,随着冷藏时间的延长 ,O2

含量下降 ,CO2含量上升 ,这是由于杨梅果实的呼吸作

用 ,吸进O2 ,呼出CO2所导致的;而在第 10天以后 ,O2含

量略升 ,CO2含量下降 ,这可能是随着呼吸作用的减弱 ,

气调箱内气体成分趋于稳定 ,而测气 、密封漏气等原因

导致箱内外气体微量的交换所致。

图 1　MA 气调箱内气体含量变化趋势

图 2　CA气调箱内气体含量变化趋势

由图 2表明 ,CA气调箱内 CO2含量呈先上升 、后缓

慢下降的趋势 , CO2峰值出现在第 6 天左右 , 达到
31.6%,总体浓度维持在20%左右;O2则先下降后上升 ,

在第 6天达到最低值0.67%。

2.2　箱式气调对杨梅可溶性固形物(TSS)含量的影响

杨梅属于非呼吸跃变型水果[ 2](存在争议),果实不

含淀粉 ,采果之后含糖量不会增加 ,呼吸强度 、乙烯释放

量表现为渐次低落的趋势[ 3] 。如图 3所示 ,冷藏 21 d
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后 ,经 MA和 CA处理的杨梅 , TSS含量都呈下降趋势 ,

但下降幅度不大 ,分别为:0.27%和 0.07%,说明冷藏期

间营养物质损失幅度小 ,而普通冷藏的杨梅在第 10天

左右全部由于失水 、霉变而失去商品价值。

图 3　箱式气调对杨梅可溶性固形物含量的影响

图4　箱式气调对杨梅色差的影响

2.3　箱式气调对杨梅色差的影响

从图 4中可以看出 ,杨梅杂色少 ,偏红 ,偏暗;经过

21 d贮藏之后 ,颜色变化不明显 ,总体上随着冷藏时间

的延长红度减弱 ,这是杨梅成熟度加大 ,颜色变暗红所

引起的 ,各处理杨梅之间的差异也不明显 ,说明杨梅在

冷藏期间色泽变化不明显。

2.4　箱式气调对杨梅感官品质的影响

　　从表 1中可以看出 ,CA气调对杨梅感官指标的保

鲜效果较好 ,冷藏 21 d后好果率在97.7%以上 ,完全可

以达到产业化推广的标准;而在 MA气调情况下 ,杨梅

霉变率较高 ,但风味保持较好 ,无酸腐味 ,也具有一定的

研究价值。

　　表 1　　　　　杨梅感官调查表
不同处理 层数 好果率/ % 平均/ % 感官描述

MA 1 81.97 74.34 大部分肉柱坚挺、

2 73.91 果色鲜红,

3 67.13 风味好 ,略有霉变

CA 1 98.08 97.76 大部分肉柱坚挺、

2 100.00 果色鲜红,风味

3 95.20 良好,基本无霉变

3　小结
试验利用箱式自发气调 、人工气调结合保鲜剂处理

杨梅。试验结果表明 ,该保鲜技术可将杨梅保鲜期延长

至 21 d以上;特别是 15%浓度 CO 2浓度 CA 下 ,冷藏

21 d后 ,杨梅好果率在97%以上 ,果实外形 、色泽保持较

好 ,异味少 ,有进一步研究的必要。MA气调条件下 ,虽

然杨梅腐烂率较高 ,但杨梅果实风味保持较好 ,这为解

决杨梅冷藏过程中易产生异味提供了突破口。
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Preliminary Study on Preservation of Waxberry by Controlled Atmosphere Box
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Abstract:The storage effect of waxberry which was t reated by controlled atmosphere box and preservative were investiga-

ted.The results showed that:this technology can prolong the storage of w axberry to 21 days;After 21 days , the wax-

berry packaged with controlled atmosphere box charge of 15%CO2 was kept well , and its good fruit rate is more than

97%;Modified atmosphere can keep the f lavor of w axberries.

Keywords:waxberry;controlled atmosphere box;modified atmosphere(MA);controlled atmosphere(CA);storage

187


