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低温和钙处理对白沙枇杷‘冠玉’的贮藏效果
王 利 芬，蔡 　 平，朱 军 贞

（苏州大学 园艺系，江苏 苏州２１５１２３）

　　摘　要：采用ＣａＣｌ２处理‘冠玉’枇杷果实，研究在低温（６＋１）℃条件下的贮藏效果。结果表
明：ＣａＣｌ２处理后低温贮藏可有效的控制‘冠玉’枇杷的失水皱皮，抑制白沙枇杷果实贮藏期的褐
变和腐烂，有效的延长果实的贮藏时间；贮藏期‘冠玉’枇杷果实的可滴定酸的含量降低缓慢，可
溶性固形物含量升高，保持了‘冠玉’枇杷较好的品质。
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　　白沙枇杷为苏州洞庭山特产，以其果肉细腻、多汁、
味甜而著名。但白沙枇杷果实采后生理活动旺盛，常温
下极易失水皱缩和变质腐烂；郑永华等研究表明，大红
袍与解放钟枇杷在１℃低温贮藏果实发生木质化现
象［１］。何志刚等研究得出，早钟六号和解放钟枇杷的适
宜贮藏温度分别为６～８℃和８～１０℃；果实硬度的变化
与贮藏时间呈显著的正相关，与贮藏温度呈显著的负相
关［２］。章泳等研究氯化钙对枇杷贮藏期的效应和生理
机制得出，钙处理提高枇杷的耐贮性与其改善活性氧代
谢平衡有关［３］。胡波［４］研究不同浓度的氯化钙对枇杷
的贮藏效果得出，０．８％的氯化钙处理的效果更好。刘
冰雁［５］在苹果梨采用钙处理研究其贮藏效果。但以上
研究主要集中在红沙枇杷上，而对于苏州洞庭特产的白
沙枇杷的此类研究较少。‘冠玉’枇杷是苏州市洞庭山
的主栽新品种，为更好的延长‘冠玉’枇杷的销售期并提
供经济、安全、易操作的贮藏方法，该研究采用氯化钙处
理后低温贮藏‘冠玉’枇杷果实，探讨氯化钙处理与低温
贮藏对‘冠玉’枇杷的贮藏效果。

１　材料与方法
试验采用白沙枇杷品种为‘冠玉’，２００８年５月２９

日采自江苏省太湖常绿果树技术推广中心。采后立即
运回实验室，预冷２４ｈ后选择成熟度基本一致，大小均
匀，无机械损伤和病虫害侵染的果实，随机分成３组。

Ａ：０．８％ＣａＣｌ２处理１０ｍｉｎ＋低温（６＋１）℃贮藏；Ｂ：低温
（６＋１）℃贮藏；Ｃ：常温贮藏。贮藏期对各处理的枇杷果
实进行观测与品质测定。果实腐烂指数、皱皮果率采用
观测记录法；失重率采用每２ｄ称量固定２０粒果实的重
量；每隔７ｄ对果实进行随机取样，手持折光仪测定可溶
性固形物；ＮａＯＨ滴定法测定可滴定酸含量。

２　结果与分析
２．１　不同贮藏条件下枇杷果实的失重率和皱皮果率的
变化

不同贮藏条件下‘冠玉’枇杷果实的失重率的大小
明显不同（图１）。常温条件下贮藏的果实失重率最高，
贮藏３０ｄ的果实失重率高达１２．４５％，而低温贮藏和
ＣａＣｌ２ 处理后低温贮藏的果实的失重率仅为５．３１％和

图１　不同贮藏条件下枇杷果实的失重率　　　　　
图２　不同贮藏条件下枇杷
　　果实的皱皮果率

　　　　　　
图３　不同贮藏条件下枇杷
　　果实的腐烂指数

５．３２％，远远低于常温果实。常温贮藏白沙枇杷，果实极
易失水，发生果皮皱缩现象。该试验中常温贮藏的枇杷
果实贮藏到第７天，果实的皱皮果率已为１０％，而ＣａＣｌ２

８９１



北方园艺２０１０（１７）：１９８～１９９ ·贮藏保鲜加工·

处理后低温贮藏的果实的皱皮果率在１５ｄ时才为１０％，
并且贮藏到３０ｄ时皱皮果率为２０％，低温贮藏的为
３５％，此时常温条件下的枇杷果实的皱皮果率高达
５５％，大多失去商品价值。这表明ＣａＣｌ２ 处理后低温贮
藏可有效的控制枇杷的失水皱皮现象。白沙枇杷果实
不耐贮藏的重要原因之一就是果实易发生褐变。该试
验中常温贮藏的枇杷果实发生褐变的现象很严重，随着
贮藏时间的延长，果实的腐烂指数呈快速上升的变化趋
势，贮藏到７ｄ时腐烂指数为５．８３％，而到３０ｄ时，达到
１２．５０％。低温贮藏和ＣａＣｌ２ 处理后低温贮藏的果实直
到３０ｄ还未出现腐烂现象，贮藏到４０ｄ时腐烂指数仅
为０．８３％。由此可见，低温可很好的抑制白沙枇杷果实
贮藏期的褐变和腐烂，有效的延长果实的贮藏时间。

２．２　不同贮藏条件下枇杷果实的腐烂指数的变化
在白沙枇杷贮藏期间，３种处理的枇杷果实的可滴

定酸的含量都随贮藏时间的增加而下降，但下降的幅度
有所不同。常温贮藏的果实的可滴定酸含量下降速度
最快，由于贮藏后期常温下的果实大量腐烂，因此后期
未再继续测定果实的内在品质。低温贮藏和ＣａＣｌ２处理
后低温贮藏的果实的可滴定酸的含量降低缓慢，二者的
变化基本相似（图４）。

图４　不同贮藏条件下枇杷果实可滴定酸含量变化

贮藏期枇杷果实的可溶性固形物含量有所上升（图
５）。贮藏到６月２２日时，ＣａＣｌ２ 处理后低温贮藏的果实
的可溶性固形物含量最高，为１６．２％；此时直接低温贮

藏条件下的果实的可溶性固形物含量为１４．８％，低于
ＣａＣｌ２处理后低温贮藏的果实。到６月２２日后，ＣａＣｌ２
处理后低温贮藏的果实的可溶性固形物含量略有下降，
其原因有待进一步探讨。

图５　不同贮藏条件下枇杷果实可溶性固形物含量变化

３　小结
低温冷藏是当今果实贮藏中最为普遍而效果较好

的一种贮藏方法。不同枇杷品种对低温贮藏的冷害程
度不同，通常枇杷果实在０～１℃下贮藏，会发生冷害，主
要表现为果肉组织木质化，伴随果肉质地生硬，粗糙少
汁，果皮变得难剥，并出现果皮与果肉组织褐变等现
象［１，６］。氯化钙处理枇杷果实在贮藏期果实中的丙二醛
含量低，而ＳＯＤ、ＰＯＤ酶活性高于对照果实［３］。该试验
结果得出，直接低温贮藏对于果实内在品质的保持较
好，但对于防止果实的果皮皱缩、腐烂方面的作用不及
ＣａＣｌ２处理后低温贮藏，并且ＣａＣｌ２ 处理后低温贮藏的
果实的内在品质也较好。
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