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人参果采后聚乙烯膜包装贮藏研究

赵 继 荣，雒 淑 珍，张 肖 凌，杨 义 荣，韩 钟 英，王 致 和
（甘肃省农垦农业研究院，甘肃 武威７３３００６）

　　摘　要：以人参果为试材，设计自然贮藏和聚乙烯膜包装贮藏２种方式，研究聚乙烯膜包装
贮藏下，对人参果失重率、可溶性固形物含量、腐烂率和病斑面积扩展速率的影响，为人参果贮藏
中提供方便的贮藏技术。结果表明：聚乙烯膜包装处理明显的抑制了人参果采后的失重率上升，
提高人参果贮藏９ｄ内的可溶性固形物含量，能降低病果率，其中包装１个果实较包装多个果实
抑制了腐烂率增加和病斑面积扩展有最佳效果。表明人参果采后常温贮藏应采取聚乙烯膜包
装，且以单果包装最佳。
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　　人参果（Ｓｏｌａｎｕｍ　ｍｕｒｉｃａｔｕｍ Ａｉｔ）为茄科茄属多年
生草本植物，原产南美安第斯山脉南麓的秘鲁，别名香
艳茄、艳果、香艳梨等。果实具有淡雅的清香气，果肉
淡黄色幽甜多汁，风味独特，具有高蛋白、低糖、低脂等
特点，富含维生素Ｃ、钙和多种对人体有益的元素，是
一种非常理想的纯天然食疗保健水果［１－２］，经中国农业
科学院蔬菜花卉研究所鉴定人参果是可以鲜食的茄科
蔬菜［３］。人参果自引入中国后，种植地遍布全国各地，
已成为拉动地方经济发展的特色产业，产品远销全国、
港、澳和海外地区。但在人参果收获贮藏期有较高的
萎蔫和腐烂率发生，已严重困扰生产和销售的发展。
要解决该问题，必须明确人参果在贮藏期品质和腐烂
率发生变化的规律。目前关于人参果的研究主要集中
在栽培管理，如姚国胜［４］进行了不同栽植密度试验，研
究人参果不同栽植密度对产量和单果重的影响，谢菲
等［５］通过从果实重量的角度分析，对不同的人参果品
种进行每株不同的留果个数的试验，得出一些适合各
品种的每株最优留果个数的种植方案，刘玉环等［６］通
过研究几种全营养混合基质的理化性质，明确培养基
质对人参果生长发育和产量的影响，而关于人参果的
贮藏研究未见报道。鉴于此，该试验采用自然贮藏与
聚乙烯膜包装贮藏２种贮藏方式，其中聚乙烯膜分别
包装不同数目的果实，在贮藏期进行品质和腐烂率发
生变化情况，为相关人参果贮藏提供可行的贮藏技术，
并明确该技术的理论依据。

１　材料与方法
１．１　试验材料
试验材料为从武威张义镇、黄羊川乡收购成熟的

人参果。
１．２　试验设计
设计自然贮藏（对照）、塑料包装和０．０３ｍｍ聚乙

烯膜包装１、２、４、６、８个果实作对比，在贮藏的１、３、５、
７…２１ｄ记录测定指标，２次重复。测定的指标有不同
贮藏时间人参果的失重率、可溶性固形物含量、腐烂率
和病斑面积的变化。失重率＝（Ａ－Ｎ）／Ａ。Ａ：采收当
天果实鲜重；Ｎ：贮藏（１、３、５…１３）ｄ的果实鲜重。可溶
性固形物含量由 ＷＹＴ－Ｊ手持式折光仪测定。腐烂率
和病斑面积在贮藏（１、３、５…２１）ｄ用尺子测量并记录，
所有数据由Ｅｘｃｅｌ　２００３处理。

２　结果与分析
２．１　失重率的变化
人参果在采用聚乙烯膜包装和自然贮藏（对照）贮

藏后，失重率随贮藏时间而有明显变化（图１），聚乙烯
膜包装贮藏随贮藏时间延长，失重率逐渐增加，对照的
失重率在贮藏第３天后便开始大于聚乙烯膜包装，之
后二者的差值便越来越大，并呈急剧上升的趋势。表
明，聚乙烯膜包装处理明显的抑制了人参果采后的失
重率。

图１　失重率的变化
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２．２　可溶性固形物含量的变化
人参果在采用聚乙烯膜包装和自然贮藏（对照）处

理后，可溶性固形物含量随贮藏时间变化见表１，在整
个贮藏时间内，果顶部位对照的可溶性固形物含量比
包装的高；而包装的果中和果柄部位可溶性固形物含
量第９天前比对照的含量高，第９天后比对照的低。
表明，聚乙烯膜包装处理在第９天前的可溶性固形物
含量明显的比对照的要高，在第９天后的可溶性固形
物含量明显的比对照的要低。
　　表１ 人参果可溶性固形物含量的变化
贮藏时间／ｄ　 １　 ３　 ５　 ７　 ９　 １１　 １３　 １５　 １７

果顶 包装 ５．８　 ６．８５　 ６．２　 ６．８　 ６．０　 ６．２　 ５．２　 ６．２　 ６．５
／％ 对照 ７．５　 ７．０　 ６．２５　６．０　 ７．２　 ６．７　 ７．０　 ６．７　 ７．２
果中 包装 ６．２　 ７．２　 ６．５　 ７．２　 ６．３　 ６．３　 ５．６　 ６．５　 ７．２
／％ 对照 ６．０　 ６．５　 ６．７　 ５．８　 ７．８　 ７．２　 ７．３　 ７．５　 ７．６
果柄 包装 ５．５　 ６．８　 ５．８　 ６．８　 ５．８　 ６．７　 ５．２　 ６．１　 ７．０
／％ 对照 ５．０　 ５．１　 ５．７　 ５．６　 ８．０　 ６．５　 ７．８　 ６．６　 ７．３

２．３　聚乙烯膜包装不同数目果实后腐烂率和病斑面
积的变化
人参果在采用聚乙烯膜包装贮藏后，腐烂率随贮藏

时间变化见图２，在贮藏第１１天开始发生腐烂，塑料分
别包装１、２、４、６、８个果实在贮藏１５ｄ前的腐烂率几乎
都呈直线上升，塑料包装１、２、８个果实到第１５天的腐烂
率呈缓慢增加，到１７ｄ腐烂率呈迅速上升，到第１９天以
后腐烂率呈缓慢增加。聚乙烯膜包装４、６个果实到第
１５天的腐烂率呈迅速上升趋势，包装４个果实到第１９
天的腐烂率呈缓慢增加。包装１个果实的腐烂率在贮
藏后的每天腐烂率都低于其它塑料包装果实的数目。
表明，聚乙烯膜包装１个果实明显的抑制了人参果采后
的腐烂率增长。
人参果在采用聚乙烯膜包装贮藏后，病斑面积变化

随贮藏时间变化见图３，在贮藏第１１天开始发生腐烂，
塑料分别包装１、２、４、６、８个果实在贮藏１５ｄ前的腐烂
率几乎都呈直线且差异不大，塑料包装６、８个果实在第
１５天后的腐烂率呈迅速增加，尤其是塑料包装８个果实
的腐烂率增加十分迅速，塑料包装１、２、４个果实在第１５
天后的腐烂率增加的速率与之前基本相同。聚乙烯膜
包装１个果实的腐烂率在贮藏后的每天病斑面积增加
都低于其它包装果实的数目。表明，聚乙烯膜包装１个
果实明显的抑制人参果采后病斑面积扩展。

图２　腐烂率的变化

３　讨论与结论
该研究表明，聚乙烯膜包装处理明显的抑制了人参

果采后的失重率上升，这与魏树伟等［７］以嘎拉和新红星
为试材，研究了生长期包装对果实贮藏期失重率的影

图３　病斑面积的变化

响，包装和不包装果实贮藏过程中失重率具有明显的差
别，包装果实的失重率低于不包装果实，不同贮藏温度
下２个品种都有相同结果的这一结论相似。郭元新［８］

用聚乙烯袋包装富士苹果贮藏效果和毕阳［９］用聚乙烯
膜包装黄瓜单果常温贮藏的研究都表明聚乙烯袋包装
能够降低果实的失重率，其原因是聚乙烯袋包装抑制了
果实蒸发失水，降低了呼吸消耗。该研究还表明，聚乙
烯膜包装处理后人参果在９ｄ前可提高可溶性固形物含
量，王大平等［１０］用纸制袋对黄花梨果实包装后，发现可
以改善果实的品质提高可溶性固形物含量，这显示了对
果实用不同材料进行包装包装都有可能提高可溶性固
形物含量，其原因可能是这样抑制了果实的呼吸强度，
降低可溶性固形物消耗的速率。该研究和王大平等［１０］

用在黄花梨果实包装后，发现对果实进行包装或包装能
降低病果率的结果相似，谢培荣等［１１］使用与该研究相同
厚度的０．０３ｍｍ聚乙烯膜在低温能降低木洞杨梅的腐
烂率，在常温下效果不明显，表明聚乙烯膜包装贮藏效
果因果实不同而有差异。该研究证实包装１个果实较
包装多个果实抑制了人参果采后的腐烂率增加和病斑
面积扩展，其原因可能是单果包装切断了病原在果实间
的传播，降低了腐烂的迅速扩展，这一点尚未有学者在
其它果实上进行研究。因此，人参果采后塑料包装明显
比自然贮藏有利于降低人参果自然损耗和商业损失，且
以聚乙烯膜单果包装效果最佳，但若结合低温条件贮藏
会进一步延长贮藏期。

（该文作者还有张秀华、杨淑芳，单位同第一
作者。）
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１－ＭＣＰ对“藤牧１号”苹果贮藏品质的影响
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　　摘　要：为研究１－甲基环丙烯（１－ＭＣＰ）对早熟苹果品种“藤牧１号”冷藏品质和冷藏后货架品
质的影响，分别以０（对照）、５００、１　０００和１　５００ｎＬ／Ｌ的１－ＭＣＰ处理“藤牧１号”苹果，对各处理苹
果在０℃贮藏期间，以及在冷藏４０和６０ｄ后货架期间的品质进行了测定。结果表明：１－ＭＣＰ抑
制了“藤牧１号”苹果冷藏期间呼吸和乙烯释放速率；延缓了硬度和可滴定酸含量下降；延缓了苹
果总酚含量、多酚氧化酶活性高峰的出现，抑制了丙二醛含量的升高；对可溶性固形物和维生素Ｃ
含量影响不明显。此外，１－ＭＣＰ还延迟了冷藏４０和６０ｄ后７ｄ货架期间果实的硬度、可滴定酸
含量的下降，明显提高了果实好果率。从整体看，１　５００ｎＬ／Ｌ的１－ＭＣＰ维持“藤牧１号”苹果冷藏
和货架期间品质的效果优于其它３个处理。
关键词：苹果；１－甲基环丙烯；早熟；贮藏；品质
中图分类号：Ｓ　６６１．１；Ｓ　６０９＋．３　文献标识码：Ａ　文章编号：１００１－０００９（２０１１）１５－０２００－０４

　　在我国当前富士等晚熟品种占主要栽培优势的形
势下，适当发展具有优良品质的早熟品种，对当前我国
苹果市场结构调整具有重要意义。“藤牧１号”原产美
国，又名南部魁，属于早熟品种，在山东地区７月上中
旬成熟，平均单果重２１７ｇ，果皮底色黄绿，果面６０％～
８０％着红色至浓红色，果肉黄白，肉质细脆，酸甜可口，
香味浓郁，其综合品质优于早捷、辽伏等早熟品种。但
早熟品种大多货架寿命短的缺点，成为限制其发展的
主要因素之一。

　　１－甲基环丙烯（１－Ｍｅｔｈｙｌｃｙｃｌｏｐｒｏｐｅｎｅ，１－ＭＣＰ）作
为乙烯作用抑制剂，在苹果等呼吸跃变型果实的贮藏
和货架期间已经表现出良好的应用效果和商业可操作
性［１２］。但是１－ＭＣＰ对不同苹果品种使用剂量、时间、
时期等所表现出的效果差异［３－５］，使１－ＭＣＰ在“藤牧１
号”苹果上的直接商业应用还需要更多的试验基础。
有鉴于此，以及为解决“藤牧１号”苹果货架期短、贮藏
难问题，该试验研究了不同浓度１－ＭＣＰ处理对“藤牧１
号”果实采后生理、贮藏品质和货架品质的影响，以期
为“藤牧１号”苹果的贮藏保鲜及１－ＭＣＰ的应用提供
更多的试验基础。

１　材料与方法
１．１　试验材料
供试苹果“藤牧１号”于２００５年７月１０日采自山

东省淄博市张店区南家镇一果园内。挑选大小均一、
无病虫害、无机械伤的果实
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