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处理结合不同低温条件对水蜜桃

风味质地及生理的影响
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摘要!目的!探讨不同浓度
#*YN6

处理结合!

#"̀ #

#

a

贮

藏对果实风味和质地的影响$方法!以软溶质湖景蜜露

水蜜桃为试材"

#*YN6

处理浓度分别为
%1!(

"

$1(/

"

#!1'$

#

_

)

_

"放置于!

#"`#

#

a

条件下贮藏&分别以不做

任何处理%放置于温度为!

#"`#

#

a

和!

#`#

#

a

冷库中

贮藏的果实为对照
#

!

N\#

#和对照
!

!

N\!

#"每隔
(>

对冷

藏期间的果实品质进行测定&将冷藏
!/>

的不同处理组

果实取出于温度为!

!"̀ !

#

a

%相对湿度为
$&L

"

V"L

的

条件下放置
%>

"进行货架品质测定$结果!与
N\#

相比"

不同浓度
#*YN6

处理结合!

#"̀ #

#

a

贮藏延缓了乙烯释

放高峰的出现%抑制了果实的乙烯释放速率和呼吸强度"

但仍显著高于
N\!

&不同浓度
#*YN6

处理结合!

#"`

#

#

a

贮藏的果实糖酸含量均显著高于
N\!

$其中"浓度

为
$1(/

#

_

)

_

的
#*YN6

处理结合!

#"`#

#

a

贮藏"可使

果实保持较高的可溶性固形物和糖酸含量"抑制果实甜

味%酸味和鲜味的丧失"综合风味佳&可显著降低果实的

乙烯释放速率和呼吸强度"较好地保持果实固有质地$

结论!浓度为
$1(/

#

_

)

_

的
#*YN6

处理结合!

#"̀ #

#

a

既可延缓果实的软化"又可使果实次生物质正常代谢"较

好地保持果实固有风味和质地"果实安全贮藏期达
!">

"

可作为代替单一低温贮藏的保鲜技术之一$

关键词!

#*

甲基环丙烯&低温贮藏&水蜜桃&风味&质地&采

后生理
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根统计(

#

)

$

!"#/

年中国桃收获面积
#""

万
Q+

!

$产量

#%&"

万
:

$居世界第一$其中
/"L

以上的果实用于鲜食销

售%桃果实尤其是软溶质桃质地柔软$在采后物流过程

中易遭受机械伤$易被病原菌侵染$导致桃果实在采后物

流过程中易发生品质劣变及腐烂损耗(

!

)

%低温冷藏可延

长果实的保鲜期$但长期的低温!

,

/a

#冷藏易使果实产

生木质化+絮败+果肉褐变+果肉变红+糖酸比失调+固有

芳香成分丧失或有害挥发性物质生成等品质劣变症

状(

%

)

$使果实丧失固有风味(

(U&

)

%

在延长桃果实保鲜期的研究中$以低温!

"

&a

#为基

础的减压贮藏保鲜+辐照复合保鲜+气调复合保鲜+热处

理复合保鲜+紫外线!

]g

#处理及
#*

甲基环丙烯!

#*YN6

#

处理等复合保鲜技术成为国内外研究热点%适宜参数的

热空气和热水处理桃果实$可在一定程度上降低贮藏期

间果实的褐腐病+真菌发生率$提高果实不饱和脂肪酸和

氨基酸的含量而提高果实的抗冷性(

$

)

$从而延长果实的

保鲜期(

V

)

%

#*YN6

和热激处理在抑制桃果实的成熟衰老

方面具有协同作用(

/

)

$热水结合
#*YN6

处理通过推迟呼

吸高峰+保持硬度+提高谷胱甘肽过氧化物酶!

6̂S

#活性

和
F

X

1+F!@

基因的上调表达$延缓桃果实的采后衰

老(

'

)

%气调贮藏可延缓冷藏期间果实褐变的发生+抑制

腐烂的发生+较好地保持果实固有风味%但
I38

P

等(

#"

)

发现$高压处理结合气调贮藏!

%76,4

!

TV76,N4

!

#会

导致桃果实总挥发性物质和酯类含量显著降低%采收前

的紫外线辐照前处理(

#"

)和贮藏期间紫外线
K

!

]g*

K

#

(

##U#!

)

+紫外线
N

!

]g*N

#

(

&

)辐照处理可显著影响果实

糖酸和酯类+内酯类及酚类物质的代谢$提高果实的贮藏

质量%通过国内外研究进展发现$桃果保鲜领域的研究

以机理为主$且多以果实外观为确定果实贮藏期的主因

素$而适用于规模化应用推广的+以采后品质调控为目的

的保鲜技术仍有待持续研发%

目前$

#*YN6

结合低温!

"

&a

#保鲜技术已在不同

溶质桃上进行了相关研究$但以品质为主因素的评价体

系报道较少%果实质地+糖酸含量及果实的综合风味评

价!酸味+甜味+涩味+咸味和鲜味#是目前研究的热

点(

#%U#(

)

$也是评价采后品质劣变调控技术成功与否的衡

量标准%适当的温度管理可以降低果实组织对机械伤的

生理反应$减少瘀伤症状的出现(

#&

)

$温度调控是重要的保

鲜方法(

#$

)

$果实固有风味的丧失是传统的低温冷藏技术

的瓶颈%

"

"

/a

冷藏虽然可延长果实的保鲜期$但影响

了果实次生物质的正常代谢$风味降低*

$

/a

贮藏可使

次生物质正常代谢$果实的保鲜期相对缩短%研究旨在

探讨不同浓度
#*YN6

处理结合!

#"̀ #

#

a

贮藏对果实乙

烯释放速率+呼吸强度+腐烂率+质地+糖酸含量和综合风

味的影响$以期延缓贮藏期间果实糖酸含量降低+比例失

调+异味产生等品质劣变症状的产生$在保证果实固有质

地和风味的基础上$延长果实的安全贮藏期%

#

!

材料与方法

#1#

!

材料与仪器

水蜜桃"湖景蜜露$于
!"!"

年
V

月
#!

日采摘于上海

市浦东新区桃咏种植专业合作社基地$行株距
( +b

&+

$树龄
#!

年$三主枝型$常规栽培管理$果实套单层黄

袋%于
%"

株树树冠外围高
#1&+

处随机采摘向阳面果

实$每株随机采摘
$"

个成熟度一致!入库果实带皮硬度

为
%V

"

(/M

$果肉硬度为
#/

"

!"M

$可溶性固形物含量

为
##1&L

"

#!1&L

#+大小均一+色泽均匀+无病虫害+无机

械损伤的果实$采摘后的果实立即运至基地冷库进行分

装处理%

#*

甲基环丙烯!

#*YN6

#"纯度
)

'/L

$美国阿格洛法

士公司*

防雾保鲜袋"

"1"%++

$零度包装科技有限公司*

气相色谱仪"

N̂V/'"@

型$美国安捷伦科技公司*

质构仪"

H@1SH16.EF

型$英国
JYJ

公司*

红外线
N4

!

气体分析仪"

ŜC*%"&

型$泰仕电子工业

股份有限公司*

高效液相色谱仪"

)!$'&

型$美国
A,:9;F

公司*

电子 舌 系 统"

ZMJ)MH

!

J@("!K

#型$日 本
Z8F98:

公司*

高速离心机"

S*!!5

型$美国
K927+,8

公司*

浓缩仪"

)

BB

98>3;RN38298:;,:3;

B

.EFHY

型$美国

)

BB

98>3;R

公司%

#1!

!

试验方法

#1!1#

!

试验分组
!

试验分组见表
#

%

表
#

!

试验设计

H,O.9#

!

)D

B

9;-+98:>9F-

P

8

组别
#*YN6

浓度'!

#

_

0

_

U#

# 温度'
a

相对湿度'
L

对照
#

!

N\#

#

U #"̀ # /"

"

/&

对照
!

!

N\!

#

U #̀ # /&

"

'"

处理
# %1!( #"̀ # /"

"

/&

处理
! $1(/ #"̀ # /"

"

/&

处理
% #!1'$ #"̀ # /"

"

/&

*$!

贮运与保鲜
JH45@̂ )H5@MJ645H@HZ4M X65)J)5g@HZ4M

总第
!(&

期
#

!"!!

年
%

月
#



#1!1!

!

试验处理
!

将果实放入容积为
#"/_

的密闭箱内

使用不同浓度的
#*YN6

熏蒸
!(Q

$密闭箱内的温度为

!

#&̀ !

#

a

+相对湿度为
$&L

"

V"L

*之后将不同处理组

果实单层摆放于内衬厚度为
"1"%++

防雾保鲜袋的塑料

周转筐中$于温度为!

#"̀ #

#

a

+相对湿度为
/"L

"

/&L

的冷库中贮藏%冷藏
!/>

后对果实进行货架期研究$将

不同处理组果实取出于温度为!

!"`!

#

a

+相对湿度为

$&L

"

V"L

的实验室内货架放置
%>

$进行货架品质测

定%每处理
'

筐$每筐
!(

个果实$每筐果品净重
'7

P

$设

%

个平衡试验$共计试验样品
(&

筐%

定期对贮藏期间不同处理组果实的失重率+腐烂率+

乙烯释放速率+呼吸强度+果实质地+可溶性固形物含量+

糖酸含量+甜味+酸味+涩味+咸味+鲜味等指标进行测定%

#1!1%

!

指标测定

!

#

#乙烯释放速率"参照
\Q,8

(

#V

)的方法稍加修改%

#&a

条件下$将
&

个桃子放置于容积为
(_

的密闭容器

中密封
#Q

$用进样针吸取
#+_

混合气体$并注入装有火

焰离子化检测器!

WZI

#和
IK*A@S

毛细管柱!

%"+b

"1!&++b"1!&++

#的气相色谱仪的入口$用气相色谱

仪进行测定%

!

!

#呼吸强度"参照
eQ3E

等(

&

)的方法$随机取
/

个果

实$准确称重后$置于连接在红外线
N4

!

分析仪气路的

(_

密闭容器中$

#&a

下用红外线
N4

!

气体分析仪测定$

空气流量
#1"_

'

+-8

%记录
N4

!

浓度从
!V"

"

!/"

#

_

'

_

变化所用时间$以单位质量果实单位时间内生成的
N4

!

量表示呼吸速率%

!

%

#糖酸含量"参照严娟等(

#/

)的方法并加以优化%

取
%

份约
"1&

P

+液氮研磨的粉末于离心管中$加入
&+_

提取 液 !

K

无水乙醇
kK

"1(L

偏磷酸
c(k#

#$浸 提
!( Q

$

#"""";

'

+-8

离心
#"+-8

%取上清液进行浓缩$超纯水

溶解后$过
"1!!

#

+

的滤膜$待测%用高效液相色谱仪对

样品进行糖酸测定%糖的检测条件为"使用
#"

#

+

粒径+

$++b!&"++

的
N@5K4J9

B

NC4*$!"N@

色谱柱$柱

温
/"a

$使用示差折光检测器$进样量
#&

#

_

$流动相为

超纯水*有机酸的检测条件为"使用
&

#

+

粒径$

(1$++b

!&"++

的
e45K@S)2.-

B

F9SIK*N

#/

的色谱柱$柱温

!&a

$使用紫外检测器$

&

c#'"8+

$流动相为
"1"!+3.

'

_

的
\C

!

64

(

缓冲液!

B

C(1#

#%进样重复
%

次%

!

(

#质构测定"质构仪搭配直径为
&++

圆柱形探头

!

6

'

&

#$测试参数为测前速度
$" ++

'

+-8

$测试速度

#!"++

'

+-8

$测后速度
$""++

'

+-8

$触发力
"1&M

%第

一次下压距离为
%++

$测定参数为果皮硬度+果皮脆性*

第二次下压距离为
!"++

$获得参数为果肉硬度+果肉紧

实度+果肉脆性%

!

&

#甜味+酸味+鲜味+苦味+咸味测定"电子舌系统主

要由味觉传感器+信号采集器和模式识别系统
%

部分组

成%配有
V

个传感器!

e@

+

KK

+

K@

+

@̂

+

C@

+

fK

+

N@

#$以

@

P

'

@

P

N.

作为参比电极$在室温下进行数据采集%数据

采集前$电子舌系统经过自检+诊断和矫正等步骤$确保

采集得到的数据具有可靠性和稳定性%采用体积分数为

#"L

的酒精作为清洗溶剂$采样时间
#!"F

$

#

次'
F

$每个

样品重复采集
/

次$取稳定后的
(

次数据%

#1%

!

数据处理

采用
J6JJ#/1"

+

)D29.!"#"

和
69

P

,FEF#%1"

软件进

行数据处理$并进行显著性分析%

!

!

结果与分析
!1#

!

对水蜜桃风味物质的影响

!1#1#

!

蔗糖+果糖+葡萄糖含量
!

由图
#

可知$整个冷藏

和货架期间$浓度为
$1(/

#

_

'

_

的
#*YN6

结合亚低温贮

藏的果实蔗糖+果糖+葡萄糖含量均显著高于
N\!

果实$

与郭香凤等(

#'

)报道的
#*YN6

处理可抑制凯特杏果实采

后!

!$

"

%"a

#可溶性糖的积累及蔗糖+果糖+葡萄糖的转

化有一定差异$可能与
#*YN6

的处理温度及!

#"`#

#

a

结合
#*YN6

处理可提高蔗糖合成酶的表达量而抑制的

桃果实蔗糖含量的下降有关(

!"

)

%冷藏
"

"

/>

$

N\!

果实

小写字母不同代表同一时间点不同处理之间差异显著!

F

"

"1"&

#

图
#

!

冷藏和货架期间不同处理组果实蔗糖%果糖%葡萄糖含量的变化

W-

P

E;9#

!

NQ,8

P

9F3RFE2;3F9

"

P

.E23F9,8>R;E2:3F9238:98:-8>-RR9;98::;9,:+98:

P

;3E

B

F>E;-8

P

23.>F:3;,

P

9,8>FQ9.R.-R9

!$!

#

g3.1%/

#

M31%

周慧娟等!

#*YN6

处理结合不同低温条件对水蜜桃风味质地及生理的影响



蔗糖+果糖+葡萄糖含量急剧降低$显著降低了果实的固

有风味%冷藏
#!

"

!">

$浓度为
$1(/

#

_

'

_

的
#*YN6

结

合亚低温贮藏的果实蔗糖+果糖+葡萄糖含量显著高于

N\#

$说明此复合处理可缓解因长期低温冷藏导致的风

味降低问题$既抑制了果实的呼吸代谢$又可使果实进行

正常的次生代谢%亚低温条件下$浓度为
$1(/

#

_

'

_

的

#*YN6

处理可较好地保持水蜜桃果实固有风味$与

\Q,8

(

#V

)报道的水蜜桃的
#*YN6

最适处理浓度!

#

#

_

'

_

#

有一定差异$可能与
#*YN6

使用效果与处理浓度和贮藏

温度相关%

!1#1!

!

苹果酸和柠檬酸含量
!

由图
!

可知$冷藏前期$

N\#

和
N\!

果实苹果酸含量呈急剧下降趋势$适宜浓度

的
#*YN6

处理结合亚低温贮藏可抑制冷藏前期苹果酸

含量的下降$与
W,8

等(

!#

)报道的
#*YN6

处理可延缓桃果

实苹果酸含量的下降$维持果实糖酸比$抑制果实风味劣

变的结论一致%贮藏后期和货架期间$

N\#

和
N\!

果实

苹果酸和柠檬酸含量呈上升的趋势$与长期冷藏导致果

实呼吸代谢紊乱有关(

!!

)

*浓度为
$1(/

#

_

'

_

的
#*YN6

处

理可显著抑制冷藏前期苹果酸含量的下降及后期苹果酸

含量的上升$与其可调控果实的呼吸代谢和软化速率而

抑制酸异常代谢有关(

#'

$

!%

)

*

#*YN6

处理对贮藏后期柠檬

酸含量的增加抑制效果不佳$具体机理需进一步研究%

综合得出$浓度为
$1(/

#

_

'

_

的
#*YN6

处理结合!

#"`

#

#

a

贮藏可缓解因长期低温冷藏导致的果实酸含量降低

和异常增加导致的风味失调问题%

!1#1%

!

可溶性固形物含量
!

由图
%

可知$冷藏
"

"

#!>

$

N\!

果实可溶性固形物含量呈急剧下降趋势$次生物质

不能正常代谢$整体风味降低*整个冷藏期间$

N\#

和适

宜的
#*YN6

处理组果实可溶性固形物显著高于
N\!

$说

明!

#"̀ #

#

a

的贮藏环境可使果实进行内含物的正常

代谢%

!1#1(

!

甜味+酸味+苦味+咸味和鲜味
!

由图
(

可知$试验

期间$水蜜桃果实酸味的变化较为剧烈$

N\!

果实酸味值

于第
#$

天低于无味点*第
!(

天$浓度为
%1!(

$

$1(/

#

_

'

_

的
#*YN6

处理组果实的酸味值于第
!(

天低于无味点$说

明适宜浓度的
#*YN6

处理结合亚低温贮藏可延缓无味

点的出现$较好地保持果实固有滋味$与王毓宁等(

!(

)对枇

杷的研究结论一致%冷藏
#!

"

!(>

$

N\#

和不同浓度

#*YN6

处理结合亚低温贮藏的果实甜味值均显著高于

N\!

组$至第
!(

天$甜味值呈急剧下降趋势*贮藏
#!

"

!/>

及货架期期间$不同浓度
#*YN6

处理结合亚低温

贮藏的果实苦味值均显著低于
N\!

组%!

#̀ #

#

a

贮藏

小写字母不同代表同一时间点不同处理之间差异显著!

F

"

"1"&

#

图
!

!

冷藏和货架期间不同处理组果实苹果酸和柠檬酸含量的变化

W-

P

E;9!

!

NQ,8

P

9F3R+,.-2,2->,8>2-:;-2,2->238:98:-8>-RR9;98::;9,:+98:

P

;3E

B

F>E;-8

P

23.>F:3;,

P

9,8>FQ9.R.-R9

小写字母不同代表同一时间点不同处理之间差异显著!

F

"

"1"&

#

图
%

!

冷藏和货架期间不同处理组果实可溶性

固形物含量的变化

W-

P

E;9%

!

NQ,8

P

9F3RHJJ238:98:-8>-RR9;98::;9,:+98:

P

;3E

B

F>E;-8

P

23.>F:3;,

P

9,8>FQ9.R.-R9

!"

"

!/>

$果实苦味值呈上升趋势*贮藏后期!

!(

"

!/>

#$

不同浓度
#*YN6

处理组果实鲜味值均显著高于
N\!

组*

!

#̀ #

#

a

冷藏
!"

"

!(>

$不同浓度
#*YN6

处理组果实甜

味和酸味呈急剧下降趋势$苦味呈上升趋势$说明
!"

"

!(>

为
#*YN6

处理结合亚低温贮藏果实的滋味变化的

转折点$

!">

为品质保持的关键时间点%冷藏至第
!"

天$

浓度为
$1(/

#

_

'

_

的
#*YN6

处理组果实甜味+鲜味和酸

味值显著高于
N\!

$苦味值显著低于
N\!

%以上结果显

示$适宜浓度的
#*YN6

处理结合亚低温贮藏可抑制长期

冷藏导致的苦味产生和甜酸味的降低$与
#*YN6

处理结

合亚低温贮藏的果实蔗糖+果糖+葡萄糖含量均显著高于

低温贮藏的现象一致%说明
#*YN6

处理结合!

#"̀ #

#

a

贮藏可抑制长期低温冷藏导致的苦味产生和甜味降低%

"$!

贮运与保鲜
JH45@̂ )H5@MJ645H@HZ4M X65)J)5g@HZ4M

总第
!(&

期
#

!"!!

年
%

月
#



小写字母不同代表同一时间点不同处理之间差异显著!

F

"

"1"&

#

图
(

!

冷藏和货架期间不同处理组果实甜味%酸味%苦味%咸味和鲜味的变化

W-

P

E;9(

!

NQ,8

P

9F3RF?99:89FF

"

F3E;89FF

"

O-::9;89FF

"

E+,+-,8>F,.:-89FF-8>-RR9;98::;9,:+98:

P

;3E

B

F>E;-8

P

23.>F:3;,

P

9,8>FQ9.R.-R9

!1#1&

!

贮藏和货架期间果实甜味+酸味+鲜味+苦味+咸味

与糖酸含量相关性分析
!

由表
!

可知$蔗糖含量与葡萄

糖+果糖+苹果酸+柠檬酸+甜味+酸味+苦味和鲜味值均呈

显著性相关$苹果酸含量与蔗糖+葡萄糖+果糖+苹果酸+

柠檬酸+甜味+酸味+涩味和鲜味值均呈显著性相关$说明

蔗糖和苹果酸为湖景蜜露水蜜桃果实综合风味物质评价

的关键性参数指标%甜味值与蔗糖+果糖+苹果酸含量呈

极显著正相关$酸味值与蔗糖+苹果酸含量呈极显著正相

关$苦味值与蔗糖+果糖+苹果酸和柠檬酸含量呈极显著

负相关$鲜味值与蔗糖和苹果酸含量呈显著性正相关$与

张浩等(

!&

)报道的可溶性固形物等指标与电子舌结果具有

高度相关性的结论一致$与蔗糖与果实五味无相关性的

结论有一定差异$长期的冷藏导致糖酸含量的下降$伴随

着酸味+鲜味的降低及酸味进入无味点$综合风味变淡$

适宜浓度的
#*YN6

处理结合!

#"`#

#

a

贮藏既可缓解

果实综合风味变淡$又可较好地保持果实固有质地$延

表
!

!

贮藏和货架期间甜味"酸味"苦味"咸味"鲜味与蔗糖"果糖"葡萄糖"苹果酸"柠檬酸含量相关性分析h

H,O.9!

!

N3;;9.,:-38,8,.

<

F-F3RF?99:,8>F3E;:,F:9?-:QFE2;3F9

#

R;E2:3F9

#

P

.E23F9

#

+,.-2,2->,8>2-:;-2,2->

238:98:>E;-8

P

F:3;,

P

9,8>FQ9.R

指标 蔗糖含量 葡萄糖含量 果糖含量 苹果酸含量 柠檬酸含量 甜味 酸味 苦味 咸味 鲜味

蔗糖含量
!

#1"""

葡萄糖含量
"1$/"

%

#1"""

果糖含量
!

"1'!!

%

"1/'!

%

#1"""

苹果酸含量
"1/(/

%

"1$('

%

"1/%!

%

#1"""

柠檬酸含量
"1($/

%

"1&""

%

"1('$

%

"1%%(

%

#1"""

甜味
!!!

"1$V!

%

"1!#( "1&#%

%

"1&//

%

"1!V/ #1"""

酸味
!!!

"1&"$

%

U"1##/ "1!($ "1('&

%

"1"'' "1$&!

%

#1"""

苦味
!!!

U"1%V!

%

U"1!%' U"1%!V

%

U"1(VV

%

U"1((#

%

U"1(%%

%

U"1%V$

%

#1"""

咸味
!!!

U"1!#" "1%$%

%

"1"%V U"1#'% "1%V(

%

U"1(!$

%

U"1V/(

%

U"1"%! #1"""

鲜味
!!!

"1("$

%

U"1"(( "1!!' "1%&"

%

U"1"V' "1!(& "1V"#

%

"1#"V U"1V"(

%

#1"""

!!

h

!%

1

在
"1"&

水平!双侧#上显著相关%

#$!

#

g3.1%/

#

M31%

周慧娟等!
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长果实的安全贮藏期%但电子舌测定的甜味+酸味及苦

味值与果实的蔗糖+果糖+葡萄糖+苹果酸+柠檬酸含量的

相关性及代谢机理研究鲜有报道$需要进一步的研究和

探讨%

!1!

!

对水蜜桃质地的影响

由图
&

可知$与
N\#

相比$

N\!

和不同浓度
#*YN6

处理结合!

#"̀ #

#

a

贮藏均显著降低了果实带皮硬度+果

肉组织硬度+肉脆性和果肉紧实度的下降速率$抑制了果

实的衰老和软化*整个冷藏期间$不同处理组及
N\!

果实

果肉组织硬度无显著性差异$说明适宜浓度的
#*YN6

处

理结合!

#"̀ #

#

a

贮藏可达到低温对果肉软化的抑制效

果*不同浓度
#*YN6

处理结合!

#"`#

#

a

贮藏的果肉脆

性和果肉紧实度均显著低于
N\!

组果实$说明
#*YN6

处

理结合!

#"̀ #

#

a

贮藏对果实软化速率的抑制效果仍低

于低温贮藏效果%与
N\!

相比$

#*YN6

处理结合!

#"`

#

#

a

贮藏可抑制乙烯的释放而降低果肉组织硬度和果实

紧实度的下降速率$延缓果实的成熟和软化$与王雁等(

!$

)

报道的
#*YN6

处理呼吸跃变前期桃果实抑制乙烯的释

放而延缓中油
#%

桃果软化的结论一致$说明此技术可作

为代替单一低温贮藏的保鲜技术之一%

#*YN6

处理结合

!

#"̀ #

#

a

贮藏的果实带皮硬度和果肉脆性及果肉紧实

度仍显著低于
N\!

组果实$说明
#*YN6

对果肉组织的影

响较大$对果皮特性及果实咀嚼性的影响较小$具体机理

需进一步研究%

!1%

!

对水蜜桃乙烯释放速率和呼吸强度的影响

由图
$

可知$

N\#

果实出现典型的双乙烯释放高峰$
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货架期间乙烯释放速率急剧上升*与
N\#

相比$

N\!

和

不同浓度
#*YN6

处理结合!

#"̀ #
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贮藏在一定程度上

延缓了乙烯释放高峰的出现+抑制了果实的乙烯释放速

率和呼吸强度*浓度为
$1(/

#

_

'

_

的
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处理组果实

乙烯释放速率显著低于
N\#

$但仍显著高于
N\!

%与
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贮藏相比$不同浓度
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处理结合!
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贮藏可显著降低果实的乙烯释放速率和呼吸强度$

与
#*YN6

处理在软溶质桃青州蜜桃(
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)

+中华寿桃(
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)和蟠

桃(
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)及硬溶质桃八月脆(

!'

)和艳红水蜜桃(

%"

)上的效果一

致$均可以抑制果实内源乙烯的合成和呼吸强度$推迟呼

吸高峰出现$并且延缓果实软化%但
#*YN6

处理结合亚低

温贮藏对乙烯释放速率的抑制效果仍低于
N\!

贮藏的效

果$呼吸强度二者无显著性差异$

#*YN6

对果实呼吸强度

的抑制效果高于乙烯释放速率$具体机理需进一步研究%
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密闭熏蒸
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$于温度为!

#"̀ #

#

a

+相对湿度为
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的冷

库中贮藏$果实安全贮藏期达
!">

*可显著降低湖景蜜露

水蜜桃果实的乙烯释放速率和呼吸强度$延缓果实软化

速率*使果实保持较高的蔗糖+果糖+葡萄糖+苹果酸风味

物质含量$抑制苦味的产生$保持较高的甜度和鲜度$综

合风味佳*可作为代替单一低温贮藏的保鲜技术之一%

贮藏和货架期间$果实糖酸含量的下降及比例失调可导

致果实苦味的产生$可通过研究果实蔗糖+果糖和苹果酸

的含量和比例变化$进行果实采后品质劣变调控技术的

研究%水蜜桃果实的甜味+酸味+鲜味+咸味和苦味值均

大于无味点$可作为桃果实的有效味觉评价指标%电子

舌测定的甜味+酸味及苦味值与果实的蔗糖+果糖+葡萄

糖+苹果酸+柠檬酸含量密切相关$大数据分析及代谢机

理研究需要进一步的研究和探讨%
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