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摘要!对超高温%

"!&a

$

&<

&和超高压%

%##(X4

$

"&358

&杀

菌处理的玫瑰花露进行了杀菌效果和挥发性成分损失的比

较$并对超高压杀菌的玫瑰花露的储藏稳定性进行测定分

析"结果表明$超高压杀菌相较于超高温杀菌处理在应用上

更有优势"在超高压处理条件下$可以使得玫瑰花露的微生

物指标在一定时间内不增长$

L

U

变化不大$挥发性成分的含

量随储藏时间的延长增加"经过超高压杀菌制备的玫瑰花

露在其贮存期内具有很好的质量稳定性"该研究对下一步

玫瑰花露相关产品%如玫瑰花露水饮料!玫瑰口服液等&的研

制和开发具有非常重要的意义"

关键词!玫瑰花露'超高压杀菌'储藏性质'挥发性成分
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玫瑰花是一种可观赏的花卉(同时也是一种具有保健功

能的花卉食品%

"

&

)玫瑰花最主要用途是作为原料提取精油(

一般采用水蒸气蒸馏法进行提取%

$

&

)在玫瑰精油生产过程

中会产生大量的玫瑰水溶液(称玫瑰花露(又称玫瑰芳香蒸

馏水+玫瑰水+玫瑰纯露等%

!

&

)玫瑰花露具有抗过敏+消炎+

抗菌等作用(对皮肤有清洁+收紧和润滑作用(并且成分天然

纯净(香味清新怡人(是化妆品+清新剂和饮料类食品等的重

要原料之一(具有较高的开发应用价值%

%T*

&

)

玫瑰花露生产主要按照玫瑰精油生产工艺路线进行)

在生产过程中(一般需严格控制生产环境(以对微生物的生

长进行有效抑制(从而提高玫瑰花露的品质)微生物是导致

玫瑰花露不耐贮藏的主要原因)一般玫瑰花原料都带有微

生物(在一定条件下(这些微生物会生长+繁殖(使产品失去

原有或应有的营养价值和感官品质(甚至产生有害有毒物

质)当加热杀菌温度太低(会导致杀菌不足进而引起产品的

腐败变质(降低货架寿命$但是如果加热杀菌的温度太高(又

会破坏饮料中的营养成分(并且导致热臭产生+风味劣变等

问题(从而造成产品质量下降%

W

&

)因此(采取合适杀菌手段

对于玫瑰花露生产和储藏至关重要)

经过水蒸气蒸馏法得到的玫瑰水中含有
$*

种香气成

分(其中高沸点成分居多!如十九烷+二十一烷等#(还含有少

量的低沸点成分!如己醇+己醛等#)精油中含量较多的
"!2

香茅醇+香叶醇+苯乙醇(在玫瑰水中也有残留%

)

&

)因此(采

取合适的杀菌手段减少这些有效成分的挥发也直接关乎于

最终玫瑰花露产品的风味与品质)

超高压!

;5

9

;

L

J?<<=J?

L

JCA?<<58
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(

UXX

#杀菌法是利用

高压条件将蛋白质分子不可逆转地受压变性(可杀灭饮料中

的细菌+霉菌和酵母菌%

W

&

)经超高压杀菌处理过的样品(保

质期得以延长(且原有的营养成分及色+香+味都可以最大程

度保全)因此(此技术在果汁等食品生产加工方面多有研

)""
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(但是在玫瑰花露的杀菌处理方面鲜有研究报道)

本研究拟对玫瑰花露进行超高温!

=6IJ42;5

9

;I?3

L

?J42

I=J?

(

`UG

#杀菌和超高压!

;5

9

;
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L
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(

UXX

#

杀菌处理(比较二者的杀菌效果及其对挥发性成分的影响(

对超高压杀菌的玫瑰花露和未杀菌的玫瑰花露原液在设定

的温度下进行储藏(通过定期测定各项指标对其储藏性质进

行分析(旨在为今后进一步开发玫瑰花露调配的相关产品

!如玫瑰花露复配饮料+玫瑰口服液等#提供理论依据)

"

!

材料与方法
">"

!

材料与试剂

玫瑰花"苏州星圣娜玫瑰园艺有限公司$

Û #"#"

平板计数琼脂!

X+Z

#+

#̂$!!2&

马铃薯葡萄糖

琼脂!含氯霉素#+结晶紫中性红胆盐琼脂!

BŶ Z

#+假单胞

菌琼脂基础培养基+金式
^

培养基+乙酰胺肉汤+营养琼脂+

氧化酶试剂+钠氏试剂+氯化钠"分析纯(上海凌峰化学试剂

有限公司$

$2

辛醇"分析纯(阿拉丁试剂!上海#有限公司)

">$

!

仪器与设备

紫外可见分光光度计"

B̀2$W#$[

型(尤尼柯!上海#仪器

有限公司$

精密电子天平"

RZ"##%̂

型(郑州宝晶电子科技有限

公司$

L

U

计"

R1$#

型(梅特勒
2

托利多仪器!上海#有限公司$

鼓风干燥箱"

EU.2)#!#

型(上海百典仪器设备有限

公司$

超高温杀菌装置"

XG2$#G

型(上海沃迪自动化装备股份

有限公司$

超高压食品处理设备"

UXX0##(X4

*

!#2$##b

型(包头

科发高压科技有限责任公司$

手提式压力蒸汽杀菌器"

E[,2$W#̂

型(上海申安医疗器

械厂$

手提式粉碎机"

U/2#$Z

型(浙江旭朗制药机械设备有

限公司$

集热式恒温加热磁力搅拌器"

ER2"#"[

型(郑州长城科

工贸有限公司$

离心机"

'02(S

型(美国贝克曼库尔特有限公司$

循环水式真空泵"

[UV2E

型(郑州长城仪器有限公司$

电热恒温水浴锅"

U_[$%

型(上海一恒科技有限公司$

气相色谱'质谱联用仪!

.+T([

#"

*W)#Z2&)*&+

型(美

国安捷伦公司)

">!

!

玫瑰花露杀菌处理方法

对玫瑰花露进行超高温瞬时!

"!& a

(

&<

#和超高压

!

%##(X4

(

"&358

#杀菌处理)

">!>"

!

超高温瞬时杀菌处理
!

!

"

#对设备进行
[SX

杀菌"物料泵速调到
%&U:

(

[SX

背

压阀加压至
#>&(X4

(设定第一段加热温度为
"$#a

(第二段

加热温度为
"&$a

(并开启
"<IU?4I

和
$8@U?4I

开关)待

缓冲罐温度达到
"$"a

时(计时
"#358

以上)

!

$

#物料杀菌"将第一段和第二段加热温度设定为工艺

所需温度!

"!&a

(

&<

#(并进行加热)开启充填室风机+臭氧

发生器+紫外灯进行空间杀菌)开启冷却水(使冷却段温度

达到灌装所需温度)当缓冲罐内温度达到
)#a

以下时(匀

速缓慢调节
[SX

背压阀(调整压力使杀菌温度达到对应的状

态)将物料泵流量调整至
$#b

*

;

)待换热器各阶段温度达

到工艺设定水平后(将缓冲罐气动阀开关拨至脚控或定时(

进行灌装)

!

!

#对设备进行
+SX

清洗"应用
$e D4\U

溶液在

W#a

时循环
!#358

(接着用冷水冲洗
"#358

)

">!>$

!

超高压杀菌
!

!

"

#将玫瑰花露原液装到塑料瓶中(装满并盖好瓶盖(

尽量减少瓶中的气泡)

!

$

#将装好的塑料瓶放入高压杀菌设备凹槽中(并将凹

槽推进高压设备中)并在室温条件下!

$&a

左右#往水槽中

加入足够的蒸馏水以保证耐压塑料瓶被基本淹没)

!

!

#在操作屏上设定好需要高压杀菌样品的参数

!

%##(X4

(

"&358

#(启动高压设备)

!

%

#等系统高压杀菌结束后(取出塑料瓶(用纸擦干塑

料瓶表面的水分)

">%

!

杀菌前后玫瑰花露样品中微生物检测

">%>"

!

铜绿假单胞菌测定
!

按
.̂

*

GW&!W

'

$##W

4饮用天然

矿泉水检验方法5执行)

">%>$

!

大肠菌群测定
!

按
.̂ %*W)>!

'

$#"#

4食品微生物学

检验 大肠菌群计数5执行)

">%>!

!

菌落总数测定
!

按
.̂ %*W)>$

'

$#"#

4食品微生物学

检验 菌落总数测定5执行)

">%>%

!

霉菌和酵母测定
!

按
.̂ %*W)>"&

'

$#"#

4食品微生物

学检验 霉菌和酵母计数5执行)

">&

!

超高压杀菌处理玫瑰花露储藏稳定性测定

">&>"

!

菌落总数+霉菌和酵母菌总数的测定
!

对超高压杀菌

处理后的玫瑰花露和未进行杀菌处理的玫瑰花露原液在无

菌操作台内分别进行分装(每瓶
"##3b

(将所有分装好的玫

瑰花露分成
!

组(分别放入温度为
$&

(

!#

(

!&a

的恒温箱中

储藏(每隔
$@

从各温度恒温箱中取出一瓶样品对其进行菌

落总数+霉菌和酵母总数等测定)

">&>$

!

挥发性成分的测定
!

对
%

种样品!超高温杀菌处理后

的玫瑰花露+未杀菌处理玫瑰花露原液+超高压杀菌处理玫

瑰花露+

!#a

下储藏了
0@

的未杀菌处理玫瑰花露原液+

!#a

下储藏了
"$@

的超高压杀菌处理玫瑰花露原液#分别

用顶空固相微萃取气相色谱质谱联用方法!

[X(1

'

.+

'

([

#测定挥发性成分(所用内标为
$2

辛醇)

!

"

#检测条件"美国安捷伦公司
*W)#Z2&)*&+

气相色

谱'质谱联用仪!

.+

'

([

#$色谱柱"

Ê2_Z,

!

!# 3j

#>$&33j#>$&

"

3

#$进样温度"

$0#a

$分流比"无分流$载

气"氦气!

))>)))e

#$流量"

" 3b

*

358

$柱温"

%# a

保持

&358

(以
* a

*

358

升至
$&# a

(保持
W 358

$接口温度"

$0#a

$离子源温度"

$!#a

$四级杆温度"

"&#a

$电离方式"

1Sd

(

*#?B

$检测器电压"

")0&B

$扫描方式"全扫描$质量范

#$"

贮运与保鲜
!

$#"0

年第
"$

期



围"

$#

#

%##

$数据分析软件"

([E+;?3<I4I5C8

$定性"

DS[G

$#""

谱库)

!

$

#固相微萃取!

[X(1

#条件"

+G+

三位一体自动进样

器$萃取头"

&#

*

!#

"

3EB̂

*

+ZYC8XE([

$温度"

&#a

$时

间"加热
"&358

(萃取
!#358

$震荡速度"加热
$&#J

*

358

(萃

取
$&#J

*

358

$解吸时间"

!358

$

.+

循环时间"

&#358

)

$

!

结果与分析

$>"

!

玫瑰花露杀菌产品的制备

$>">"

!

玫瑰花露杀菌产品杀菌效果测定
!

采用低温真空循

环萃取装置(在
!#

#

%#a

低温条件下从玫瑰花中蒸馏萃取

得到玫瑰花露水(分别进行
`UG

杀菌处理和
UXX

杀菌处

理)对杀 菌 前 后 的 玫 瑰 花 露 根 据
">!

的 试 验 方 法 和

.̂

*

GW&!W

'

$##W

4饮用天然矿泉水检验方法5中的规定进

行微生物测定分析(结果见表
"

)

表
"

!

各种杀菌处理条件下的微生物指标测定f

G4P6?"

!

G;?@?I?J3584I5C8CH35AJCP5C6C

9

5A465I?3<

$

(c!

%

+R̀

'

3b

样品
菌落

总数

酵母

总数

霉菌

总数

大肠菌

群总数

铜绿假

单胞菌

未杀菌原液
"!### $%# "# DE DE

`UG

处理后
$

"

$

"

$

" DE DE

UXX

处理后
$

"

$

"

$

" DE DE

!

f

!

DE

表示未检测出)

!!

由表
"

可知(玫瑰花露原液中含有较多的细菌和酵母菌

以及霉菌(不适合直接饮用)通过
`UG

和
UXX

杀菌处理

使原有的微生物数量明显降低(可能
UXX

通过破坏微生物

的膜结构与蛋白质结构从而杀死微生物)经过两种方法灭

菌后均符合
.̂ ")$)W

'

$#"%

4食品安全国家标准 包装饮用

水5和
.̂ ")$)*

'

$##!

4果蔬汁饮料卫生标准5的规定)因

此(从微生物杀灭角度来看(这两种杀菌方法都可以作为玫

瑰花露产品的有效杀菌处理方法)

$>">$

!

挥发性成分分析
!

对未杀菌处理原液+

`UG

杀菌处

理玫瑰花露+

UXX

杀菌处理玫瑰花露分别采用
.+T([

方

法测定其中的挥发性成分(通过
.+([E

数据分析软件对色

谱图分析得到的不同处理条件下玫瑰花露特征风味成分见

表
$

)由表
$

可知(未杀菌玫瑰花露原液中共检测出
$%

种主

要挥发性物质(含量较高的
%

种风味成分依次是香茅醇

!

%!>**e

#+苯乙醇!

$)>#&e

#+甲基丁香酚!

"#>$!e

#和丁子

香酚!

%>"%e

#)

`UG

杀菌处理的玫瑰花露中共检测出
"$

种

主要挥发性成分(含量较高的前
%

种风味成分依次是香茅醇

!

%&>))e

#+苯乙醇!

$)>#&e

#+甲基丁香酚!

"#>$!e

#和丁子

香酚!

%>"%e

#)超高压杀菌处理的玫瑰花露中共检测出
!$

种主要挥发性成分(含量较高的前
%

种风味成分依次是香茅

醇!

%0>#We

#+苯乙醇!

$$>*!e

#+香叶醇!

"#>%"e

#和橙花醇

!

*>#!e

#)与文献%

"!

#

"W

&中所测得苯乙醇为玫瑰花露中

含量最多的成分有差异(可能是品种差异导致的)相较于未

杀菌玫瑰花露原液和
UXX

杀菌处理的玫瑰花露(经过
`UG

表
$

!

杀菌前后玫瑰花露挥发性成分相对含量比较f

G4P6?$

!

+C3

L

4J4I5C8CHI;?J?64I5O?43C=8ICHI;?OC64I56?

AC3

L

C8?8I<58JC<?K4I?JP?HCJ?248@24HI?JP4AI?J52

A5@46IJ?4I3?8I

$

(c!

%

e

名称
样品

未杀菌原液
`UG

杀菌
UXX

杀菌

香叶烯
T T *>0#

柠檬烯
T T $>"*

反式罗勒烯
T T ">0#

罗勒烯
T T $>*W

甲基庚烯酮
*>0W %>%W ">%0

氧化玫瑰
$>#* #>") ">!)

正己醇
">$$ T #>$#

氧化玫瑰
#>*) T #>#*

叶醇
0>&% #>!W W>##

壬醛
$>#0 #>&) ">W"

十四烷
#>%$ T #>"W

香茅醛
%>!! #>)* ">$%

!

(

%2

二甲基
2$2

己醇
">%W T T

苯甲醛
">!" #>!& !>)"

芳樟醇
T T %>*!

苯乙醛
">") T *>!!

乙酸香茅酯
T T $>"&

橙花醛
">)# T &>#$

#

2

松油醇
#>W0 T ">$W

橙花乙酸酯
T T #>0*

香叶醛
">&) T *>#&

左旋香茅醇
T T ">!&

香茅醇
&0W>$0 &W>W# W!)>!*

橙花醇
"%>&$ ">"0 "$W>##

乙酸苯乙酯
T T "%>&W

香叶醇
"%>#W T "W)>0W

苯甲醇
0>$& T "$>")

苯乙醇
!**>"% $*>)$ %"%>#!

甲基丁香酚
"!$>W! !>!* &!>%0

丁子香酚
&!>*% #>&" $%>"!

顺甲基异丁香酚
!>)0 T !>W#

榄香素
">%! T T

$

(

%2

二叔丁基酚
&>0" #>&# ">W"

!

f

!

,

T

-表示未检测出或含量极小)

处理后的玫瑰花露中的挥发性成分的种类和含量均显著减

少)这是因为"在超高温的情况下(挥发性物质受热更容易

扩散逃逸(不稳定的挥发性物质更易分解)而超高压杀菌方

法是冷杀菌工艺%

")

&

(因此经过超高温杀菌处理的玫瑰花露

的挥发性成分的种类和含量低于未杀菌处理原液(而经过超

高压杀菌处理的玫瑰花露的挥发性种类及成分损失不大)

此外(可能超高压情况下造成细胞膜破裂或者一些酶的释

放(从而使风味成分增加或者一些成分的相对含量增加)总

"$"

第
!$

卷第
"$

期 崔
!

妍等"玫瑰花露杀菌处理及储藏性质的研究
!



的来说(从挥发性成分损失的角度上看(在具有相同杀菌效

果的情况下(超高压杀菌相对于超高温杀菌方法更适合作为

玫瑰花露产品的杀菌工艺)

$>$

!

UXX

杀菌处理玫瑰花露储藏性质测定

将经过
UXX

杀菌处理的玫瑰花露放置在
$&

(

!#

(

!&a

条件下储藏(分别测定其微生物+

L

U

值+挥发性芳香成分的

变化情况)

$>$>"

!

微生物测定结果
!

超高压杀菌处理后的玫瑰花露(在

各个储藏温度下连续观察
$0@

细菌总数与霉菌和酵母菌计

数检测结果均
$

"+R̀

*

3b

!表
!

#(说明超高压杀菌方法可

破坏细菌+霉菌和酵母细胞结构或者蛋白质结构从而达到杀

死微生物效果(且在不同温度下观测
$0@

仍未检测到霉菌

和酵母菌(说明该超高压杀菌对玫瑰花露中霉菌和酵母菌的

杀灭效果很好)

表
!

!

不同储藏温度下
X̀X

杀菌处理玫瑰花露细菌总数

与霉菌和酵母总数

G4P6?!

!

G;?43C=8ICHP4AI?J54

#

3C6@<48@

M

?4<I<4I@5HH?J2

?8I<ICJ4

9

?I?3

L

?J4I=J?<4HI?J X̀X2<I?J565:4I5C8

$

(c!

%

+R̀

'

3b

储藏时

间*
@

菌落总数

$&a !#a !&a

霉菌和酵母总数

$&a !#a !&a

$

$

"

$

"

$

"

$

"

$

"

$

"

%

$

"

$

"

$

"

$

"

$

"

$

"

0

$

"

$

"

$

"

$

"

$

"

$

"

W

$

"

$

"

$

"

$

"

$

"

$

"

"#

$

"

$

"

$

"

$

"

$

"

$

"

"$

$

"

$

"

$

"

$

"

$

"

$

"

"%

$

"

$

"

$

"

$

"

$

"

$

"

"0

$

"

$

"

$

"

$

"

$

"

$

"

"W

$

"

$

"

$

"

$

"

$

"

$

"

$#

$

"

$

"

$

"

$

"

$

"

$

"

$$

$

"

$

"

$

"

$

"

$

"

$

"

$%

$

"

$

"

$

"

$

"

$

"

$

"

$0

$

"

$

"

$

"

$

"

$

"

$

"

!!

此外(也测量了超高压杀菌后的玫瑰花露放置在
$&

(

!#

(

!&a

下不同储藏时间的
L

U

变化情况(结果!表
%

#表明(经

超高压杀菌处理的玫瑰花露
L

U

虽然有所波动(但是无明显

趋势(波动范围大约在
%>&

#

0>&

(各温度间差异不明显)进

一步证实超高压杀菌后的玫瑰花露微生物增值较少(因而产

生酸性产物较少(

L

U

值变化较小)

$>$>$

!

挥发性成分分析
!

采用
.+

'

([

方法测定储藏
"$@

的未杀菌处理原液与储藏
0@

的
UXX

杀菌处理玫瑰花露

!储藏温度"

!#a

#中的挥发性成分(并且与
$>">$

所测得的

储藏
#@

的未杀菌处理原液和储藏
#@

的超高压处理玫瑰花

露挥发性成分进行分析与比较)以玫瑰花露原液中含量最

多的
%

种特征性成分香茅醇+苯乙醇+甲基丁香酚+丁子香酚

在储藏期变化为例进行比较分析!结果见表
&

#)除了香茅醇

表
%

!

超高压杀菌处理后的玫瑰花露在不同储藏时间

和温度下的
L

U

测定结果

G4P6?%

!

G;?

L

U O46=?CHI;?<I?J565:?@JC<? K4I?J4I

@5HH?J?8I<ICJ4

9

? I?3

L

?J4I=J? 48@ I53? 4HI?J

X̀X2<I?J565:4I5C8

$

(c!

%

储藏时间*
@ $&a !#a !&a

$ &>%&g#>## 0>!Wg#>#" &>"*g#>##

% &>""g#>#" %>W!g#>## &>*)g#>#"

0 &>&#g#>## 0>$*g#>#" %>)#g#>#"

W &>"!g#>## %>**g#>## &>$!g#>##

"# %>)#g#>#" %>W&g#>## %>W#g#>#$

"$ &>"#g#>#$ &>0"g#>#" &>)0g#>##

"% %>*!g#>## 0>")g#>## 0>#%g#>##

表
&

!

未杀菌与杀菌处理的玫瑰花露特征性风味

成分在储藏期的变化f

G4P6?&

!

G;?A;48

9

?<CHI;?OC64I56?AC3

L

C8?8I<58<I?J565:?@

48@8C82<I?J565:?@JC<?K4I?J<@=J58

9

<ICJ4

9

?

L

?J5C@

$

(c!

%

e

成分
未杀菌

!存贮
#@

#

未杀菌

!存贮
0@

#

UXX

杀菌

!存贮
#@

#

UXX

杀菌

!存贮
"$@

#

香茅醇
!!

&0W>$0 000>!%

1

W!)>!* W#$>*)

2

苯乙醇
!!

!**>"% !$W>!0

2

%"%>#! &!W>%)

1

甲基丁香酚
"!$>W! %$>&&

2

&!>%0 "$">!*

1

丁子香酚
!

&!>*% ")>%#

2

$%>"! W$>)#

1

!

f

!1

表示升高(

2

表示降低)

较为特殊外(其他
!

种主要成分规律一致"未杀菌处理储藏

0@

之后相对含量明显减少(而
UXX

杀菌处理的样品中储藏

"$@

之后(风味成分明显增加(如前所述(这种变化可能是超

高压情况下造成细胞膜破裂或者一些酶的释放(促进了风味

成分前体物质的变化(从而使风味成分相对含量增加)

总的来说(在超高压处理玫瑰花露之后(可以使得玫瑰

花露微生物指标在一定时间内不增长(

L

U

随储藏时间变化

不大(挥发性成分随储藏时间的延长甚至会出现增加的

现象)

!

!

结论
采用

`UG

!

"!&a

(

&<

#和
UXX

!

%##(X4

(

"&358

#两种

杀菌方式对玫瑰花露进行杀菌处理(结果表明(这两种杀菌

方式都可以有效杀灭玫瑰花露中的细菌+酵母和霉菌(达到

商业无菌的效果(同时
UXX

杀菌方法相较于
`UG

杀菌方

法能更有效保存玫瑰花露特征性挥发性成分)进一步对

UXX

杀菌处理的玫瑰花露进行储藏性质测定(结果发现在

设定的温度下(玫瑰花露在
$0@

储藏过程内没有检测到微

生物生长)此外(未杀菌处理的玫瑰花露储藏
0@

之后挥发

性风味组分相对含量明显减少(而
UXX

杀菌处理的样品储

藏
"$@

之后(风味成分则明显增加(说明
UXX

处理有助于促

进玫瑰花露风味物质的释放或保持)本研究结果表明
UXX

杀菌工艺可应用于开发商业无菌的玫瑰花露产品(并为今后

$$"

贮运与保鲜
!

$#"0

年第
"$

期



进一步研制开发玫瑰花露调配的相关产品!如玫瑰花露复配

饮料+玫瑰口服液等#提供一种新方法和理论依据)
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Ỳ [ZD\B / 1

(

/\BZ+U1BZ D (

(

ZGZDZ[[\BSS>

+C3

L

4J4I5O?.+

*

([4846

M

<5<CHJC<?H6CK?J48@@5<I566?@C56

OC64I56?<CHI;?C56P?4J58

9

JC<?YC<4@434<A?84

%

'

&

>̂5CI?A;8C62

C

9M

h 5̂CI?A;8C6C

9

5A461

7

=5

L

3?8I

(

$#""

(

$&

!

"

#"

$$"#2$$"0>

%

"%

&

B1Y(ZY[

(

XZEZbSZY+

(

+UZ̀ UZDZ

(

?I46>BC64I56?

AC8<I5I=?8I<CH?<<?8I546C5648@JC<? K4I?JCH@434<QJC<?

!

YC<4@434<A?84(566>

#

A=6I5O4J<HJC3 DCJI;S8@548;566<

%

'

&

>

D4I=J46

L

JC@=AIJ?<?4JA;

(

$#""

(

$&

!

"*

#"

"&**2"&W%>

%

"&

&

b1S.=C2358

(

_ZD. bC8

9

2;=

(

bS̀ ,=?2<C8

9

(

?I46>R4<I

7

=48I5H5A4I5C8CH

L

;?8

M

6?I;

M

646AC;C658JC<?K4I?J48@A;?35A46

L

JCH56?<CHJC<?K4I?J48@C56CHYC<4@434<A?8448@ YC<4

J=

9

C<4HJC3[C=I;?4<I+;584

%

'

&

>'C=J846CHb5

7

=5@+;JC34IC

9

2

J4

L

;

M

h Y?64I?@G?A;8C6C

9

5?<

(

$#"&

(

!W

!

*

#"

W$!2W!$>

%

"0

&

Z.ZY_Zb[.

(

.̀ XGZZ

(

/ZXZUS^/

(

?I46>+;?35A46

AC3

L

C<5I5C8CHJC<?K4I?JOC64I56?<

%

'

&

>'C=J846CH1<<?8I546\56

Y?<?4JA;

(

$##&

(

"*

!

!

#"

$0&2$0*>

%

"*

&苗潇潇(李美萍(李平(等
>U[T[X(1T.+T\T([

分析玫

瑰花露中的易挥发性成分%

'

&

>

食品科学(

$#"0

(

!*

!

"$

#"

"&02"0$>

%

"W

&
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显著)因此(冰温相对其它两个温度可以更好地保持软质型

桃果的贮藏品质)

!

!

结论
本试验确定了湖景蜜露桃的冰点与可溶固形物含量呈

负相关(其值在
T">!a

左右$结合试验冰温保鲜库的温度波

动范围及水蜜桃之间的可溶固形物差异(采用
T#>Wa

为冰

温冷藏温度)系统比较了冰温和
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种温度

处理对不同贮期及货架期桃果贮藏品质的影响效果(结果表

明(冰温可以显著推迟桃果冷害(抑制褐变的发生(较好地保

持了
GZ

+

B

+

等品质指标含量(维持较高的硬度及光泽度(湖

景蜜露桃贮藏至
%#@

(依然保持较好的感官品质和商品性$

通过因子分析法综合评价各处理桃果的品质指标(提取的

$

个因子成分(其累计方差贡献率为
)">*#!e

(较好地代替原

始
W

个指标来评价不同处理水蜜桃的品质(其品质综合评分

排序结果与试验结论一致)
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