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摘要:[目的]揭示不同品种甜樱桃耐贮性差异的原因,为

其采后涂膜保鲜提供理论支持和技术指导.[方法]选取

４个具有代表性的甜樱桃品种(红灯、雷尼、红玛瑙、友谊)
作为研究对象,对采收时不同品种甜樱桃果皮蜡质的形

态、果皮对不同溶液的接触角以及红玛瑙樱桃在贮藏期

间表皮蜡质形态、接触角、临界表面张力的变化进行了探

究.[结果]４个品种甜樱桃在采收时表皮的蜡质分布和

形态均存在差异,表皮对于同一种溶液的接触角存在显

著差异;红玛瑙樱桃表皮蜡质在贮藏期间呈减少趋势;由

于甜樱桃表皮的疏水性,在配制涂膜液时,向其中添加

０．１％的吐温Ｇ２０作为表面活性剂可显著提高涂膜液在其

表面的润湿性;红玛瑙樱桃贮藏期间表皮对去离子水的

接触角呈下降趋势,并且其临界表面张力随贮藏时间的

延长不断升高.[结论]不同品种甜樱桃耐贮性的差异可

能与其表皮特性相关联,在涂膜保鲜液中添加０．１％的吐

温Ｇ２０可使涂膜液更均匀地涂覆在甜樱桃表面.
关键词:甜樱桃;表皮蜡质;接触角;临界表面张力

Abstract:[Objective]Thisstudyaimedtorevealthereasonsof

differentvarietiesforsweetcherry􀆳sstorability and provide

theoreticalsupportandtechnicalguidanceforediblecoatinginits

postharvestpreservation．[Methods]Fourrepresentativesweet

cherry varieties (Red Light, Rainey, Red Agate, and

Friendship) were selected as research objects．The surface

morphologyofdifferentvarieties ofsweetcherry skin,the

contactangleofskintodifferentsolutions,thechangesofsurface

morphology,contactangleandcriticalsurfacetensionofRed

Agatesweetcherryduringstoragewereinvestigated．[Results]

Thereweredifferencesinthedistributionandmorphologyofwax

ontheepidermalofthefourvarietiesofsweetcherry,andthe

contactangleoftheskintothesamesolutionwassignificantly
different．ThewaxcontentoftheRedAgateepidermisdecreased

duringstorage．Duetothehydrophobicityofsweetcherryskin,

adding TweenＧ２０ as a surfactantto the coatingliquid can

significantlyimproveitssurfacewettability．Thecontactangleof

theRed Agateepidermistodeionized waterdecreasedduring
storage,and the criticalsurfacetensionincreased with the

extensionof storage time．[Conclusion] The storability of

differentvarietiesofsweetcherriesmaybecorrelatedwiththeir

skincharacteristics．Adding ０．１％ TweenＧ２０ tothecoating
solutioncanmakethesolutionmoreevenlycoatedonthesurface

ofthesweetcherry．

Keywords:sweetcherry;epidermalwaxy morphology;contact

angle;criticalsurfacetension

果蔬表皮作为其最外层结构,对内部组织结构可起

到保护作用,因此,其组织结构与果蔬的耐贮性密切相

关.其中,表皮上的蜡质和气孔作为重要的组成部分,在
贮藏保鲜中起着非常重要的作用[１－２].已有的研究表

明,果蔬果皮蜡质是分隔果实内部与外界环境的主要界

面,在维持果实正常生理功能和抵御外界不良环境的侵

害等方面均起到重要的作用[３],在果蔬贮藏保鲜中具有

防止果实采后失水[４－５]、防止微生物侵染[３]、延缓果实软

化[６]、防止果实发生冷害[７－８]等重要作用.作为分隔果

蔬内部和外界环境的主界面,果蔬表皮蜡质层是保护果

实的天然屏障,当蜡质层合成不足、覆盖率降低或者采后

处理不当时,会加速果实的失水,最终导致果实的耐贮性
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下降[４].近年来,关于果蔬表皮蜡质与果实耐贮性的关

系的研究[９－１０]表明,果蔬表皮蜡质的确与贮藏期间的果

实品质密切相关.

研究者们针对甜樱桃的采后保鲜技术进行了大量的

研究[１１－１３],其中,由糖类、蛋白质、脂类及其复合物制备

而成的可食性涂膜具有安全、环保、成本较低等优点,引
起了研究者们的广泛关注[１４－１５].可食性涂膜直接涂覆

于果实的表皮上,其与果实表皮的亲附性直接影响涂膜

效果,尤其是果皮蜡质作为一种疏水材料,若想使可食性

涂膜材料均匀地涂覆在果实表面,就需要掌握果实表面

的性质,包括涂膜液在果实表皮的接触角θ 以及果实的

临界表面张力[１６－１７][１８]３４,而尚未发现有关于甜樱桃表皮

蜡质及相关性质的研究.

研究拟选取红灯、雷尼、红玛瑙、友谊４个不同品种

的甜樱桃(其中,红玛瑙樱桃具有极丰产、抗旱、抗裂果、

抗虫等优点,因此,对红玛瑙樱桃进行重点研究),分别对

采收时其表皮的蜡质形态、果皮对不同溶液的接触角,以
及甜樱桃表皮蜡质形态、接触角、临界表面张力在贮藏期

间的变化进行探究,以期揭示不同品种甜樱桃耐贮性差

异的原因,为其采后涂膜保鲜提供依据.

１　材料与方法

１．１　材料与仪器

１．１．１　材料与试剂

４个品种甜樱桃(见表１):树龄１７年,采摘于山西农

业大学果树研究所樱桃采摘园(１１２°５０′E,３７°３４′N);

表１　４个品种甜樱桃的基本特性

Table１　Basiccharacteristicsoffourvarietiesof
sweetcherries

品种名称 成熟类型 果皮颜色 果肉颜色 单果重/g

红灯(RL) 早熟 紫红色 红色　 ５．１６±０．１５

雷尼(RN) 中熟 黄红色 淡黄色 ４．３５±０．１２

红玛瑙(RA) 中熟 紫红色 紫红色 ５．９８±０．１４

友谊(FS) 晚熟 深红色 红色　 ７．８６±０．１９

　　无水乙醇:分析纯,天津大茂化学试剂厂;

戊二醛、羧甲基壳聚糖(CMCS)、明胶(GL)、丙三醇、

无水CaCl２、LＧ抗坏血酸(LＧAA)、吐温Ｇ２０(TweenＧ２０):分
析纯,上海麦克林生化科技股份有限公司.

１．１．２　主要仪器设备

扫描电子显微 镜:JEMＧ６４９０LV 型,日 本 电 子 株 式

会社;

离子溅射镀膜仪:JFCＧ１６００型,日本电子株式会社;

临界点干燥仪:KＧ８５０型,英国 Quorum 公司;

接触角测量仪:CAＧ１００型,上海盈诺精密仪器有限

公司;

磁力搅拌器:JBＧ２A型,上海雷磁仪器有限公司;

数显恒温水浴锅:SSW 型,上海博迅实业有限公司.

１．２　方法

１．２．１　甜樱桃预处理和取样方法　采收后,使用双面刀

片对４个品种甜樱桃的表皮和果柄进行取样,在赤道面

切取长约５mm,宽约４mm的果皮和长约５mm的果柄中

部,将取下的样品迅速放到３％戊二醛固定液(０．１mol/L,

由pH７．０磷酸盐缓冲液配制)中,然后运至实验室置于

４℃冰箱中固定２d后用于甜樱桃果皮和果柄表面形貌

的测定.此外,挑选色泽和大小相近、无机械损伤、无病

虫害的甜樱桃,使果实间保持１cm 左右的间距,果柄朝

上整齐固定于底部粘有双面胶的保鲜盒内,并快速转运

至温度(０．０±０．５)℃、相对湿度(RH)８５％~９０％冷库中

进行贮藏,冷藏过程中每６d取样,冷藏３０d后转移至常

温条件(２３±１)℃、相对湿度(RH)４０％~５０％的条件下

贮藏(３d).

１．２．２　甜樱桃果皮表面形貌测定　经戊二醛固定结束后

的甜樱桃果皮和果柄样品先使用pH７．０(０．１mol/L)的
磷酸缓冲液漂洗３次,每次１５min,使用不同体积分数

(３０％,５０％,７０％,８０％,９０％,９５％)的乙醇进行逐级脱

水,每级１５min,再用无水乙醇脱水２次,每次２０min,用
丙酮进行置换,采用临界点干燥仪进行干燥.将干燥好

的样品用导电胶带粘于样品台上,使用离子溅射镀膜仪

喷金后,将 样 品 台 置 于 扫 描 电 子 显 微 镜 下 进 行 形 貌

观察[１９].

１．２．３　 涂膜液配制 　 在前期可食性涂膜配方优化试

验[２０]的基础上,通过单因素和响应面试验,以可食性膜的

机械性能和阻隔性能为评价标准,得到了不同配方涂膜

液配制方法.
(１)涂膜液１(CMCSＧGL涂膜液):分别称取 CMCS

和 GL粉末置于去离子水中,放于６０ ℃恒温水浴锅中加

热,连续搅拌至完全溶解(约 ３０ min)后,冷却至(２３±
１)℃,制得最终质量分数为２％的 CMCS和 GL 溶液.

将CMCS与 GL溶液按２∶１的比例混合,添加质量分数

为０．１％的吐温Ｇ２０和１％的丙三醇分别作为表面活性剂

和增塑剂.在室温条件下搅拌过夜后,４０００r/min离心

１０min,回收上清液,即制得CMCSＧGL涂膜液.
(２)涂膜液２(CaCl２ＧCMCSＧGL涂膜液):将质量分数

为２％的CaCl２粉末加入到CMCSＧGL涂膜液中完全溶解

后,其他步骤同１．２．３(１).
(３)涂膜液３(AAＧCaCl２ＧCMCSＧGL涂膜液):将质量

分数为２％的LＧAA加入到CaCl２ＧCMCSＧGL涂膜液中完

全溶解后,其他步骤同１．２．３(２).
(４)涂膜液４:除不加吐温Ｇ２０外,其余步骤同１．２．３(３).

１．２．４　甜樱桃表面接触角测定　使用双面刀片对采收后

的４ 个 品 种 甜 樱 桃 的 表 皮 进 行 取 样,在 赤 道 面 切 取
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１０mm×１０mm×５mm(长×宽×厚)的果皮样品(操作

过程中不要接触果皮表面以防破坏其表面形貌)后,平放

于接触角测量仪的样品台上.分别取１０μL甲苯、去离

子水、乙醇、饱和氯化钠(NaCl)及不同配方的涂膜液滴于

甜樱桃果皮上,测定各溶液２０s内的左、右接触角,每种

溶液重复测定２０次,取平均值即为该溶液在甜樱桃表面

的接触角.

１．２．５　甜樱桃贮藏期间临界表面张力测定　不同涂膜液

的表面张力采用毛细管上升法进行测定[２１],计算公式:

σ＝ρghr×１０００/２cosθ, (１)

式中:

σ———涂膜液的表面张力,mN/m;

ρ———涂膜液的密度,kg/m３;

g———重力加速度,９．８N/kg;

h———毛细管中液面上升的高度,m;

r———毛细管半径,m;

θ———涂膜液与玻璃表面的接触角,°;

１０００———单位换算系数.

在(２０±１)℃条件下,将几种已知表面张力的液体滴

于甜樱桃果皮表面,分别测定各液体与甜樱桃果皮表面

的接触角θ,则每种液体的表面张力和cosθ 近似线性关

系,若将直线外推至cosθ＝１(即θ＝０°时),此时对应液体

的表 面 张 力 即 为 甜 樱 桃 果 皮 表 面 的 临 界 表 面 张 力

σc
[１８]３４.４种已知液体的表面张力见表２.在 RA 冷藏期

间及贮藏结束时取样测定甜樱桃表皮对一系列已知表面

张力的液体的接触角,则可得出其贮藏期间的临界表面

张力的变化趋势.

表２　４种液体对于空气的表面张力

Table２　Thesurfacetensionoffourliquids
toair(２０℃) mN/m

液体名称 甲苯 去离子水 乙醇 饱和 NaCl

表面张力 ２８．４３ ７２．２７ ２２．２７ ８２．００

１．３　数据统计与分析

采用SPSS、Origin等软件进行试验数据处理及作图,
以P＜０．０５的单因素方差分析(ANOVA)和Duncan新复

极差法进行数据的显著性分析.

２　结果与分析

２．１　４个品种甜樱桃采收时表皮的蜡质形态

果实果皮蜡质与其采后失水密切相关,蜡质是非常

有效的水分散失屏障,它们的主要生理功能是防止蒸腾

作用造成的水分流失[２２－２４].由图１可知:４个品种甜樱

桃在采收时的表皮蜡质形态存在明显差异,其中,RL表

皮蜡质大多为丝状,还有少量的颗粒状蜡质;RN 的表皮

上分布着少量大小不均一的颗粒状蜡质,并由少量的细

图１　４个品种甜樱桃采收时表皮的蜡质形态

Figure１　 Waxy morphologyoftheepidermisoffour
varietiesofsweetcherryatharvest(×３０００)

丝状蜡质连接;RA 表皮的蜡质比 RN 多,也为大小不均

一的颗粒状;FS表皮具有最多的蜡质,几乎覆盖了所有

表皮,并且蜡质的颗粒较大.

２．２　甜樱桃表皮蜡质形态在贮藏期间的变化

由图２、图３可知:RA 在贮藏期间果皮表面形貌(包
括:气孔形态、蜡质的分布和形态)处于不断的变化中.
在采收时,RA果皮上的气孔饱满,气孔内部分布有较多

的片状蜡质,且在其周围还分布着大量薄膜状的蜡质;随
着贮藏时间的延长,气孔形态发生显著的变化,由最初的

饱满状态变为塌陷且干瘪,这与其水分含量的散失有关,
此外,果皮表面气孔周围和其他部位的蜡质呈减少的趋

势.已有研究[２５－２６]表明,在甜樱桃采后贮藏期间,其果

实的失重率、腐烂率会随贮藏时间的延长而升高,这可能

与其表皮蜡质的减少密切相关.甜樱桃果皮表面蜡质在

贮藏期间的减少也进一步证实,在甜樱桃表面涂覆一层

可食性膜,可以弥补其在自然贮藏条件下表皮结构和功

能的退化,有利于保持果实内部水分的散失和营养物质

的消耗,从而延缓甜樱桃果实的衰老进程,有效延长其货

架期,并改善贮藏期间的品质.

２．３　采收时不同品种甜樱桃表皮对不同溶液的接触角

４个品种甜樱桃表皮对不同溶液的接触角如表３所

示,对于同一种溶液,不同品种甜樱桃的表面接触角存在

显著差异,其中,RL对各种溶液的接触角最小,而 FS对

各种溶液的接触角最大,这与不同品种甜樱桃表皮的蜡

质分布相关,RL表皮仅分布有少量的颗粒状蜡质,而 FS
表皮具有最多的蜡质,几乎覆盖了所有表皮,由于蜡质的

疏水性,从而造成了不同品种甜樱桃表面对同一溶液接

触角的差异.

　　由表３可知,４个品种甜樱桃表面对去离子水的接触

角为７０．３０°~８９．９５°,表明甜樱桃表皮具有一定的亲水

性,但润湿性不好.在４种涂膜液中,各品种甜樱桃表面
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图２　贮藏期间樱桃果皮表面的气孔形态及其周围的蜡质分布和形态

Figure２　Thestomatalmorphologyonthesurfaceofcherrypeelanditsdistributionandmorphology
arounditduringstorage(×３０００)

图３　贮藏期间樱桃果皮表面气孔以外区域的蜡质分布和形态

Figure３　Thewaxydistributionandmorphologyinareasotherthanstomataonthesurfaceofcherry
peelduringstorage(×３０００)

表３　采收时不同品种甜樱桃表皮对不同溶液的接触角†

Table３　Thecontactangleintheskinofdifferentvarietiesofsweetcherriesto
differentsolutionsatharvest(n＝２０) (°)

溶液名称 RL RN RA FS

甲苯 ３６．２５±０．９６a ３８．６６±０．８７b ４２．５７±０．８８c ４３．６３±１．３５d

去离子水 ７０．３０±２．５３a ７８．６５±２．３６b ８５．９１±１．２７c ８９．９５±２．４１d

乙醇 ２０．３９±０．８９a ２９．６６±０．７６b ３５．５２±０．６３c ３８．６２±０．９８d

饱和 NaCl ７０．２５±２．６４a ８２．４８±３．０３b ８９．９４±１．４３c ９２．２３±２．３６d

涂膜液１ ４２．３４±１．０５a ５２．６３±１．６８b ５８．０２±０．５９c ６０．０３±１．５９d

涂膜液２ ５１．０７±１．６９a ５７．６６±２．１９b ６４．６５±２．４６c ６７．６５±１．２９d

涂膜液３ ５０．３４±１．８９a ６０．２４±２．３１b ６３．５６±２．２６c ６６．５８±１．５３d

涂膜液４ ８０．３６±２．４９a ８３．９８±２．７５b ８６．７３±１．４４c ９８．６５±３．１２d

　　　　　　　　†　同一行字母不同表示具有显著性差异(P＜０．０５).

对于涂膜液４的接触角最大,而涂膜液４中未添加表面

活性剂———吐温Ｇ２０,表明在对甜樱桃进行涂膜保鲜时,向
可食性涂膜溶液中添加表面活性剂是非常必要的,涂膜

液１、２、３对４个品种甜樱桃表面的接触角均明显低于涂

膜液４,这是由于吐温Ｇ２０作为一种非离子型表面活性剂

可以降低涂膜液的表面张力[２７],进而提高了涂膜液在甜
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樱桃表面的润湿性,使得涂膜液可以均匀地涂覆在甜樱

桃表面.

２．４　甜樱桃表皮在贮藏期间对去离子水接触角的变化

规律

由图４可知:贮藏期间,RA 表面对去离子水的接触

角呈下降趋势,这与其表皮蜡质在贮藏期间的减少密切

相关,并且在贮藏的前２４d,其接触角下降的速率较慢,

从第２４天开始,接触角显著降低,贮藏第３３天接触角降

为６９．３°,较贮藏开始时降低了１９．３３％.

２．５　甜樱桃表皮贮藏期间临界表面张力的变化规律

２．５．１　不同涂膜液的表面张力(σ)　通过试验测定得到

了４种涂膜液的ρ、h、θ,并根据式(１)计算得到了不同涂

膜液的表面张力.由表４可知:涂膜液１、２、３、４的表面张

力分别为４４．０７,４８．４１,４３．５５,７４．４４mN/m,涂膜液４的

表面张力显著高于其他３种涂膜液,这是由于涂膜液４

图４　贮藏期间 RA表皮对去离子水接触角的变化

Figure４　ChangesinthecontactangleofRAskinto
deionizedwaterduringstorage

表４　不同涂膜液的ρ,h,θ,σ值

Table４　Theρ,h,θ,σvalueofthedifferent
coatingsolution

涂膜液 ρ/(kg􀅰m－３) h/mm θ/(°)σ/(mN􀅰m－１)

涂膜液１ １．００５×１０３ １９．６７０×１０－３ ２７．３２１ ４４．０７

涂膜液２ １．０２５×１０３ ２２．２３４×１０－３ ３２．１６２ ４８．４１

涂膜液３ １．０３２×１０３ ２０．９４０×１０－３ ３６．５７２ ４３．５５

涂膜液４ １．０４１×１０３ ３７．６４０×１０－３ ４０．８０３ ７４．４４

中未添加表面活性剂———吐温Ｇ２０而造成的,这也证实了

向涂膜液中加入吐温Ｇ２０作为表面活性剂是非常必要的.

２．５．２　贮藏期间 RA表皮对已知表面张力的溶液的接触

角　由表５可知:RA表皮在贮藏期间对各种溶液的接触

角均呈不断下降的趋势,并且在贮藏期间,RA 表皮对涂

膜液４的接触角显著高于其他３个涂膜液,这表明向涂

膜液中添加吐温Ｇ２０作为表面活性剂可以显著降低涂膜

液在 RA表面的接触角,从而提高其润湿性,使涂膜液可

均匀地涂覆于其表面.

２．５．３　贮藏期间 RA 表皮的临界表面张力　以采收时

(贮藏第０天)的RA为例,计算甜樱桃贮藏期间的临界表

面张力.采收时甜樱桃表皮对不同溶液的接触角见表６.

　　以表６中表面张力为x 轴,cosθ为y 轴作图(如图５
所示),即可得Zisman曲线[２０].

　　由图５可知:R２＝０．９８９１,说明方程的拟合度较好.
当y＝１(即θ＝０°,cosθ＝１)时,其所对应液体的表面张力

即为 RA在采收时的临界表面张力,由线性方程可得,

x＝８．４８ mN/m,即 RA 在 采 收 时 的 临 界 表 面 张 力 为

８．４８mN/m,与王昕[１８]３７得出的结论(新采摘的番茄临界

表面张力为６．２２mN/m)相近.这表明甜樱桃表皮也为

表５　贮藏期间RA表皮对不同溶液的接触角

Table５　ContactangleofRAskintodifferentsolutionsduringstorage (°)

贮藏时间/d 甲苯 去离子水 乙醇 饱和 NaCl 涂膜液１ 涂膜液２ 涂膜液３ 涂膜液４

０ ４２．５７ ８５．９１ ３５．５２ ８９．９４ ５８．０２ ６４．６５ ６３．５６ ８６．７３

６ ４０．３２ ８３．５１ ３３．４５ ８７．５２ ５６．６１ ６２．３３ ６０．５２ ８４．３３

１２ ３９．５４ ８２．９１ ３２．５０ ８６．９７ ５５．０１ ６０．６１ ５８．５５ ８３．７２

１８ ３７．６１ ８２．０３ ３０．８４ ８４．２６ ５３．５４ ５８．７６ ５６．８４ ８２．４５

２４ ３６．６５ ８０．６６ ２９．５０ ８３．６８ ５２．２１ ５７．８４ ５５．６２ ８１．７２

３０ ３０．６５ ７２．５２ ２３．３６ ７５．６２ ４５．５０ ５０．３６ ４８．２５ ７４．３６

３３ ２７．３２ ６９．３０ ２０．４０ ７２．２９ ４５．５０ ４７．９３ ４４．９２ ７０．０３

表６　采收时RA表皮对不同溶液的接触角

Table６　ContactangleofRAtodifferentsolutionsatharvest

溶液名称 σ/(mN􀅰m－１) θ/(°) cosθ 溶液名称 σ/(mN􀅰m－１) θ/(°) cosθ
甲苯 ２８．４３ ４２．５７ ０．７３７ 涂膜液１ ４４．０７ ５８．０２ ０．５３０
去离子水 ７２．２７ ８５．９１ ０．０７２ 涂膜液２ ４８．４１ ６４．６５ ０．４２９
乙醇 ２２．２７ ３５．５２ ０．８１４ 涂膜液３ ４３．５５ ６３．５６ ０．４４６
饱和 NaCl ８２．００ ８９．９４ ０．００２ 涂膜液４ ７４．４４ ８６．７３ ０．０５８
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图５　采收时(第０天)RA表皮的Zisman曲线

Figure５　ZismancurveofRAskinatharvest(day０)

弱极性的强疏水表面.因此,若要在其表面涂覆水溶性

的可食性涂膜就必须考虑到这一点,通过试验发现,在可

食性涂膜液中加入０．１％的吐温Ｇ２０作为表面活性剂可以

显著降低涂膜液在甜樱桃表面的接触角,即吐温Ｇ２０的加

入可以增加涂膜液与甜樱桃表面的亲附性,使可食性涂

膜液可以在具有强疏水特性的甜樱桃表面更好地铺展开

来,以达到较好的保鲜效果.

采用相同的方法,可以得到贮藏期间其他取样时间

点 RA 表面对不同表面张力的溶液的 Zisman曲线,如
图６所示.

　　当y＝１(即cosθ＝１,接触角θ 为０°)时,甜樱桃在

贮藏至第６、１２、１８、２４、３０、３３天的临界表面张力分别为

图６　贮藏期间 RA表皮的Zisman曲线

Figure６　ZismancurveofRAskinonday６,１２,１８,２４,３０,３３

８．４８,９．８８,１１．２４,１２．３７,１３．２９,１６．７９,１７．５４mN/m.以贮

藏时间为x 轴,甜樱桃的临界表面张力为y 轴作图,可得

到甜樱桃的临界表面张力随贮藏时间的变化趋势.由

图７可知,RA临界表面张力随贮藏时间的延长不断升

高,该结果与其表面蜡质分布在贮藏期间逐渐减少(图２、
图３)相对应.

３　结论
红玛瑙甜樱桃的表皮为弱极性的强疏水表面,在贮

藏期间,其表皮蜡质呈减少的趋势,临界表面张力随贮藏

时间的延长不断升高,因此,对甜樱桃果实进行涂膜保鲜

可以弥补其贮藏期间表皮结构和功能的退化,以期达到

改善其贮藏品质和延长货架期的目的,并且在配制涂膜

图７　贮藏期间 RA临界表面张力的变化

Figure７　ChangesincriticalsurfacetensionofRA
duringstorage
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液时,向其中添加０．１％的吐温Ｇ２０可提高涂膜液在甜樱

桃表面的润湿性,使得涂膜液可以均匀地涂覆在甜樱桃

的表面;在采收时,４个品种甜樱桃(红灯、雷尼、红玛瑙、
友谊)在表皮蜡质分布和形态上均存在显著差异,这可能

与不同品种甜樱桃的耐贮性不同密切相关,而关于不同

品种甜樱桃表皮蜡质的含量、成分、代谢机制及蜡质与其

耐贮性的关系,还有待进一步研究.
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