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摘 要 称猴桃早熟品种黄皮果实采后在��
�

����
�

�℃高温下 ， ��左右即达最佳

食用状态
，
其时果实的糖酸比 为��

�

��一��
。
��

，
固 酸 比 为 ��

�

�����
�

��
。

在气温

��
�

�℃时出现呼吸高峰，
二乳化碳位为��

�

��� ���
�

��
一 ‘ ·

�
一 ‘ 。

此后 可溶性固形物

增速快于可溶性糖含量
，
而 总酸量下降较快

。

采后 果实蛋 白质和维生素�递降最快

的气温条件是�����℃ ，
至最佳食用时蛋 白质为�

�

���
，
维生素������

�

��
一 ’ 。

在

室温贮藏下
，
多糖类保鲜液处理效果好于单糖类保鲜液

。

果体失重率达��
�

�士�
�

���

时是果皮开始皱缩的数量指标
，
对照样品 � �后 果皮即皱缩

，
多糖类保鲜液处理 的

样品可保鲜�� �
。
���℃低温下 ，

用 多糖类保鲜液和单糖类保鲜液处理果实并摊放

在不封 口 的聚乙烯塑料袋内
，
有较好的贮藏效果

。

关挂饲 璐猴挑， 果实， 贮藏生理， 鲜度

中圈分类号 ����
�

���

中华称猴桃��以�����’� 动�二盯���早熟品种果实采后高温期不易久放
，
对其原因虽有过许

多报道 �‘一 “ �，但与果体形态变化
、

营养代谢和贮藏特点等方面的相关影响还可深入研究
。

对产

于浙江临安的黄皮品种在这方面的研究未见报道
。

我们对黄皮果实采后高温期的相应变化和

耐藏性进行初探
，
试图得出一些关键性数量指标

，
目的是为该品种的保质调控提供理化方面

的参考依据
。

� 材料和方法

试材中华称猴桃早熟品种黄皮产在浙江省临安县洪岭乡
，
于 �月�� 日采自称猴桃试验场

。

样品分别作如下测试和处理
。

�
�

� 高温下�� 。 � 。���
�

�℃�果实有关代谢指标的洲定
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� ����

一
��

一
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自 �月�����日每天午后��
�

�����
�
��用气流法测呼吸强度

，
并记下干湿球温度

。

因一

天之内此时气温最高
，
植物的物候现象是在高温后出现的〔 ‘�。 我们用蕙酮法测可溶性糖含量

，

用二氯靛酚钠盐滴定法测维生素���
��

，
二缩脉法测蛋白质

，
氢氧化钠滴定法测总酸量

，
用

��� 型手持搪量计测可溶性固形物
。

�
�

� 不同化学保鲜液处理

取相当数量样品分别用多糖类保鲜液 ��� 以�������
�������缩写作代称

，
成分包括�

�

��

甘露聚糖
，
利用其有一定成膜性控制氧气的透入

，。 �

��卵磷脂起抗氧化作用和 。 �

��的山梨酸

钾起防腐作用�和单糖类保鲜液 ��� 以 ������� 缩写为代称
，
含有�

�

��葡萄糖
，
用于粘合果

体及补充呼吸所消耗的糖分
， �

�

��卵磷脂
， �

�

��山梨酸钾�浸果 ����
。

�
�

� 不同贮旅环境的保鲜效果对比

将上述化学保鲜液处理后的果实
，
分成两批

。

一批放于室内�用塑料筛筐作容器�
，
室温

变化于��
�

����
�

�℃之间
。

另一批分别成堆装入聚乙烯塑料袋和平摊于乙烯塑料袋内
，
装毕

一并放入���℃冰箱内�塑料袋不封口 �
。

上述各种保鲜处理用果 量 �
�

���
， �次重复

，
对照用清水处理

。

贮放中定期测失重率
、

腐果率
、

可溶性搪和总酸量
。

� 结果与分析

�
�

� 采后高温下的果休形态变化

黄皮单果重��
�

����
�

�� ，
果长�

�

���
�

���
。

横径正 向 ‘ �

���
�

���
，
侧向 �

�

���
�

�

��
，
两向径差较大

。

果形多呈侧偏形
，
果皮淡茶褐色

，
上附分布不均匀的橙黄色短星状毛

，

果皮薄
，
其表面皮孔较多而明显

，
显然水分和气体易于透过

�

这些形态特点不利于果实耐藏
。

�月��日采果�气温��
�

�℃�， �� 日果体形态无大变化
，
�� 日气温达��

� 。 ℃时，
少量果皮皱缩

，

此时所测失重率��
�

�士 。 �

���
。

此即为果皮开始皱缩的失水指标
。

此时果体开始变软
，
而其

他形态无太大变化
。

次 日果皮皱缩和果体变软数量增多
，
果肉绿色变浅

，
果心由白色变成浅

乳黄色
，
而其硬度仍大于果肉

。

以后至�� 日果肉由淡绿色变至黄绿色
，
果心变软

，
并有独特

的香味溢出
，
食用时果肉呈绵软透明状

，
香糯可 口

， 口感以甜为主
，
酸味较微

，
可谓进入最

佳食用状态 【��。 果实糖酸比为��
�

�����
�

���该值是以可溶性糖含量计算�
，
固酸比为��

�

�一

��
�

�
。

由此说明
，
决定果实具有特殊风味的除含一定含糖量和较低总酸量 外 �可 溶 性 糖为

�
�

����
。
��

，
总酸量�

�

����
，
还须有较高的可溶性固形物���

。
�����

。
���

。

最佳食用状

态过后甜度渐降
，
酸度递增

，
����� �后果体逐生异味

，

果肉呈暗黄色
，
果心淡黄色

，
不能食

用
。

其时可溶性糖含量�
。
����

。
��

，
总酸量为�

�

��一�
�

��
，
可溶 性 固 形 物 为 �

。
���

��
。
��

。

�
�

� 采后高温下几种代谢指标的变化

�
�

�
�

� 呼吸代谢 变化 如图所示
，
果实采后第 �天

，
气温高达��

�

�℃时呼吸速率����
�出现

最高值达��
�

������
�

��
一 ’ ·

�
一 ’
�此正是果皮皱缩和果体变软的果数增多之时�

，
以后因气温

下降而渐降
，
至��℃ 以下时下降较慢

�

纵观变化过程
，
呼吸速率与气温变化有一定同步性

。

从两

者下降趋势看
，
气温高于��

�

�℃时呼吸速率降速较慢
。

相对湿度却与此两因子呈反相关变化
。
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附图 称猴桃果实采后呼吸速率随气温和相对湿度的 变化过程

���
�

������� ������������� ���� ������������������ ���������� ����

��� ����������� ��� �������� ��������

�
�

�
�

� 几种营养代谢的 变化过程 果实采后可溶性糖及可溶性固形物都相应增大
，
其中可溶

性搪含量采时�
�

����
�

��
，
于��

�

�℃后增速较慢
，
而至一周时突增至�

�

��一�
。
��

。

其与可

溶性固形物突增趋势同时出现
，
此正是果实进入最佳食用状态之时

。

可溶性固形物在整个量

变过程中则由�
� 。�一��

�

��增至��
�

�����
�

��
，
其增速快于前者

。

采后总酸量�
�

��
，
以

后呈下降趋势
，
尤其呼吸峰出现后下降最快

，
至第 �天降至 。 �

���
。

显然总酸量是随前两因

子数量增高而递降
，
说明它们在离开母体后存在相互转化的关系

。

果实采后蛋白质�
�

��
，
�。 ���� �����

一 ，，
以后 � �内降速较快

，
� �后降速变慢

，
即

递降最快是在呼吸峰前后出现
。

其时的气温��
� 。���

�

�℃ ，

是 ��
和蛋白质分解代谢最适温

度范围
。
至进入最佳食用状态时蛋白质降至�

�

���
，
��
降至��� �����

一 ’ 。

� 贮藏保鲜的结果

�
�

� 室温贮藏保鲜

由表 �可见
，
经多搪类保鲜液 ��处理

，
失重率及腐果率均低于单糖类保 鲜 液 ��� 而

表 � 称猴挑果实采后室温贮藏保鲜结果对比

����� � ����� �����
一

������� �������������� ������� �� ���� �����������

采 后 天 数 及 室 温 累 计

��， ��
�

�，� ��
， ��

�

�℃ ���
， �今

�

�℃ ��� ， ��℃

处理液 失 重 率 及 营 养 成 分 变 化 ��

失重

率

可溶

性糖 妙
失重率 总酸量 失重率 总酸量 失重率 总酸量 腐果率

溶可 糖性可 溶搪性溶可 糖性

产�一一�一 一

一
一

�

一
叫

� �
�

�一一
�

一
一�

� �

一
�

一
、 � �

—一 —— 一一

—— 一—— —

�� �
�

�� �
�

�� �
�

�� �
�

�� �
�

�� �
�

�� �
�

�� �
�

�� �
�

�� ��
�

�� �
�

�� �
�

�� �
�

�

�又 ， �� 只 �� � �� �
�

只弓 �
�

�� �
�

夕气 �
�

吕� �
�

�� �
�

�� �
�

�� �
�

�� �
�

�� �
�

�

��

��

对照 �� �
�

�� �
�

�� ��
�

�� �
�

�� �
�

�� ��
�

�� �
�

�� �
�

�� ��
�

�� �
�

�� �
�

�� ��
�

�



浙 江 林 学 院 学 报 ��卷

��液处理效果又好于对照
。

对照样品 ��后果皮即出现皱缩现象
，
至 ��时果内即 达高糖

低酸状态
，
而 ��液处理的果实�� �后才达高糖低酸状态

，
此后果皮皱缩现象增多不能久放

。

���后经 ��液和 ��液处理的腐果率均显著低于对照
。

�
·
� 低温贮藏保鲜

在低温贮藏过程中
，
总的特点是

� ①经�� �观察无腐烂症状出现 ，
只是袋内堆放过密处

由于个别果体水汽扩散阻力较大
，
水汽只能集中在果堆的缝隙中扩散

，
导致该处汽化量增大

而使个别果皮开裂
。 ②无论摊放还是堆放 ，

失重率递增速度是较慢的
，

果皮不易发生皱缩
。

③以失重率对比 ，
袋内堆放要小于袋内摊放

。
以高糖低酸值出现时间相比

，
堆放要早于摊放

。

这可能是袋内温度堆放高于摊放而导致的差异
。

以各种处理液比较
，
失重率递降速度最慢的

是��液
，
其次是 ��液

，
最快的是对照

。

这与室温处理的结果是一致的
。
��和 ��两 液处

理的果实高糖低酸值均在第��天左右出现
，
对照则在第��天就出现

，
以后随最佳食用状态结

束
，
果实变味不能食用�表 ��

。

表 � 珠猴挑采后低沮保鲜结果对比

����� � ����� �����
一

������� �������������� ������� �� ��� ��� ����������� ���� �，�

采 后 天 数 及 贮 藏 方 式

处 � � ��� ���

理 摊 放 堆 放 摊 放 堆 放 摊 放 堆 放

失 重 率 及 营 养 成 分 变 化 ��
液 一

—
—

一
失重 可溶 总酸 失重 可溶 总酸
率 性糖 量 率 性糖 量

失重 可溶 总酸
率 性糖 量

失重 可溶 总酸
率 性搪 量

失重

率

可溶

性糖

总酸

量

失重

率

可溶

性糖

总酸

量

��

��

对 照

�
�

�� �
�

�� �
�

��

�
�

�� �
�

�� �
�

��

�
�

�仓 �
�

�� �
�

��

�
�

�� �
�

�� �
�

��

�
�

�� �
�

�� �
�

��

�
�

�� �
�

�� �
�

��

�
�

�� �
�

�� �
�

�� �
�

�� �
�

�� �
�

��

�
�

�� �
�

�� �
�

�� �
�

�� �
�

�� �
�

��

�
�

�� �
�

�� �
�

�� �
�

�� �
�

�� �
�

��

�
�

�� �
�

�� �
�

�� �
�

�� �
�

�� �
�

��

�
�

�� �
�

�� �
�

�� �
�

�� �
�

� �
�

��

�
�

�� �
�

�� �
�

�� �
�

�� �
�

�� �
�

��

� 结语

黄皮品种果实采后在��
� 。���

�

�℃高温影响下加速了果内一系列形态
、

生理
、

营养等状

况的变化
。
� �左右即达食用最佳状态

，
糖酸比��

�

��一��
�

��，
固酸比��

�

����
�

�
。

采后第

�天即出现呼吸跃变期
，
呼吸峰值���

�
�为��

�

������
�

��
一 ‘ ·

�
一 ’ ，

可溶性塘和可 溶性固形

物于 � �时突然增高
，
其值分别是�

�

����
�

��和��
�

�一��
�

��
。

而总酸量
、

蛋白质和 �
。
于

呼吸峰出现后递降加快
，
至 � �时它们的含量分别是 �

�

���
， �

�

���和��� ��
�

��
一 ’ 。

根据

贮藏保鲜初试结果看
，
此品种在多糖类保鲜液和低温�一�℃下在聚乙烯塑料袋内摊放均有延

长贮放期的效果
。

今后如避开高温期采收
，
采后于高湿低温条件下贮放

，
或结合更为理想的

多糖类保鲜液处理
，
黄皮品种果实贮藏效果可望得到进一步提高

。
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