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　　摘要：以猕猴桃品种徐香、红阳、金魁果实为研究对象，研究其在４、２０℃储藏条件下果实品质变化。结果表明：低
温抑制猕猴桃果肉硬度的下降、可溶性固形物和总糖含量的增加、维生素 Ｃ含量的下降，抑制果实的成熟；金魁的耐
储性高于徐香，红阳的耐储性最差；在４℃条件下３种猕猴桃储藏２８～４２ｄ时是最佳可食状态，在２０℃条件下，红阳
在７～１４ｄ，徐香、金魁在１４～１９ｄ时是最佳可食状态。
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　　猕猴桃属猕猴桃科猕猴桃属落叶性藤本果树。由于猕猴
桃具有独特风味和丰富营养价值，深受消费者亲睐，尤其是猕

猴桃维生素Ｃ含量极高，被誉为“水果之王”。在猕猴桃果实
采收时，由于其果实坚硬，味酸而涩，香气差，可溶性固形物含

量低，一般不易被食用。猕猴桃具有生理后熟期，采收后所含

营养元素不断转化，继续进行生命活动，随着时间延长果实品

质发生变化［１］。目前研究者已对猕猴桃采后储藏方法以及

储藏后生理变化进行了深入研究［２－６］。猕猴桃果实的最适宜

冷藏温度是０～２℃［１］。曾荣等研究认为，在０℃条件下，猕
猴桃果实的维生素Ｃ、可滴定酸、可溶性固形物、总糖含量变
化很小，硬度随着贮藏期的延长缓慢下降；在２０℃条件下，短
期内果实品质变化较大，硬度也迅速下降；低温（０℃）可显著
延缓猕猴桃果实品质变化［７］。温度是影响果实储藏寿命的

重要因素之一，在适宜温度范围内，温度越低，果实呼吸作用

越弱，消耗物质越少，储藏时间越长，果实品质越好。不同猕

猴桃品种在果实后熟过程中品质变化存在差异。本研究以美

味猕猴桃（Ａｃｔｉｎｉｄｉａｄｅｌｉｃｉｏｓａ）品种徐香、金魁和中华猕猴桃
（Ａ．ｃｈｉｎｅｎｓｉｓ）品种红阳的猕猴桃果实为材料，将采摘后的猕
猴桃分别放在４℃冰箱和２０℃培养箱中，研究其品质变化，
旨在为消费者食用猕猴桃提供参考。

１　材料与方法

１．１　材料
供试材料为美味猕猴桃品种徐香、金魁和中华猕猴桃品

种红阳果实，于２０１２年９月２９日采自江苏省江都市南山聚
猕猴桃果园。挑选大小和成熟度相对一致的猕猴桃果实。采

后２４ｈ内进入冷藏状态，贮藏温度分别为４、２０℃。

１．２　方法
定期取９个猕猴桃果实进行分析各项指标，每３个果实

为一个处理，每个处理３次重复。
用刀片切掉果实赤道线附近相对应两侧的果皮组织，切

除面积约１ｃｍ２，用ＧＹ－１型果实硬度计测定猕猴桃果肉硬
度。用ＷＹＦ－４型手持折光仪检测可溶性固形物含量。采
用蒽酮比色法测定总糖含量［８］。采用紫外快速测定法测定

维生素Ｃ含量［９］。

２　结果与分析

２．１　猕猴桃果肉硬度的变化
猕猴桃果实采收后，随着储藏期延长，果肉硬度均呈下降

趋势（图１）。由图１－Ａ可见，在４℃低温储藏条件下，金魁
在采后 １４ｄ内果肉硬度下降迅速，从 ８．８ｋｇ／ｃｍ２降至
４．２ｋｇ／ｃｍ２，下降幅度为５２．２７％，平均每天下降３．７３％；采
后１４～２８ｄ，果肉硬度下降速率相对变小，下降幅度为
１９０５％，日降幅１．３６％；采后２８～４２ｄ，果肉硬度下降速率
又增快，下降幅度为６１．７６％，日降幅 ４．４１％；采后４２ｄ以
后，果肉硬度下降速率再次变小。金魁在４℃储藏条件下果
肉硬度呈“快—慢—快—慢”变化趋势。徐香、红阳在４℃储
藏条件下，采后２８ｄ内果肉硬度迅速下降，随后果肉硬度下
降速度减慢，徐香在储藏５６ｄ时硬度为０ｋｇ／ｃｍ２。

由图１－Ｂ可见，在２０℃储藏条件下，徐香、金魁在采后
７ｄ内果肉硬度下降缓慢；７～１４ｄ时下降速度增加；随后金
魁果肉硬度下降减缓，徐香果肉硬度降速继续增加，在采后

１９ｄ时徐香果肉硬度变为０ｋｇ／ｃｍ２，储藏到２８ｄ时，徐香果
实未腐烂。金魁在２０℃储藏条件下果肉硬度呈“慢—快—
慢”的变化趋势。金阳采后果肉硬度迅速下降，储藏１４ｄ时
硬度为０．２ｋｇ／ｃｍ２，储藏１９ｄ时硬度变为０ｋｇ／ｃｍ２，且有部
分猕猴桃腐烂。

２．２　猕猴桃果肉可溶性固形物（ＴＳＳ）含量的变化
猕猴桃果实采收时果肉 ＴＳＳ含量较低，随着硬度下降

ＴＳＳ含量明显增加。无论是低温储藏还是常温储藏，不同品
种猕猴桃ＴＳＳ含量的高低顺序为：红阳 ＞徐香 ＞金魁。由图
２－Ａ可见，在４℃储藏条件下，随着储藏时间的推移，３种猕
猴桃ＴＳＳ含量升高到一定量后，变化趋势趋于平缓。采收时

—５９２—江苏农业科学　２０１３年第４１卷第１１期



红阳的ＴＳＳ含量为６．７％，采后２８ｄ内ＴＳＳ含量迅速增加，上
升至１４．５％，随后增幅趋于缓和，但仍在增加，储藏５６ｄ时，
ＴＳＳ含量增至１６．１％。徐香在采后４２ｄ内 ＴＳＳ含量迅速增
加，由采收时５．３％增至１５．２％，随后大致保持在同一水平。
采后２８ｄ金魁ＴＳＳ含量由采收时的５．１％增至１０．３％，随后
变化趋缓，４２ｄ后ＴＳＳ含量仍有所增加，采后５６ｄ时 ＴＳＳ含
量达到１１．３％。

由图２－Ｂ可见，在２０℃储藏条件下，红阳在采后１４ｄ
内ＴＳＳ含量迅速增加，达到１７．９％，随后增幅减小。徐香在
采后１４ｄ内ＴＳＳ含量增加较缓，随后迅速增加，由１４ｄ时的
８．７％增至 １９ｄ时的 １５．０％，增幅达到 ７２．４１％，日增幅
１４４８％。金魁在采后１９ｄ内 ＴＳＳ含量缓慢增加，随后 ＴＳＳ
含量迅速增加，２８ｄ时ＴＳＳ含量为１３．５％。

２．３　猕猴桃果肉总糖含量的变化
由图３－Ａ可见，在４℃储藏条件下，红阳果肉总糖含量

均高于徐香和金魁。红阳在采后１４ｄ内总糖含量迅速增加，
到１４ｄ时达到最高值，为９．６５％，随后逐渐降低，在储藏５６ｄ
时总糖含量仍保持较高水平，为８．００％。徐香在储藏过程中
总糖含量增加，４２ｄ时达到最大值，为８．００％，随后降低。金
魁在储藏过程中总糖含量缓慢增加。

由图３－Ｂ可见，在２０℃储藏条件下，随着储藏时间延
长，徐香、金魁总糖含量持续增加，２８ｄ时分别为 １０．７３％、
７８１％，并且总糖含量仍保持上升趋势。红阳在采后７ｄ总
糖含量迅速增加且达到最大值，为１２．８３％，随后总糖含量迅
速降低。

２．４　猕猴桃果肉维生素Ｃ含量的变化
由图４可以看出，金魁、红阳、徐香的维生素 Ｃ含量都较

高，分别为１２３．０１、１１１．９７、１０４．９３ｍｇ／１００ｇ，在２０℃或４℃
储藏条件下，随着时间延长维生素 Ｃ含量均呈下降趋势。由
图４－Ａ可见，在４℃条件下，采后２８ｄ时，金魁、红阳、徐香
的维生素Ｃ含量分别为１１４．４５、１０４．５０、９６．８２ｍｇ／１００ｇ，损
失率分别为６．９６％、６．６７％、７．７３％；储藏５６ｄ后，金魁、红
阳、徐 香 的 维 生 素 Ｃ 含 量 分 别 为 １０１．５２、９０．７４、
８７．６１ｍｇ／１００ｇ，与采收时相比损失率分别为 １７．４７％、
１８９６％、１６．５１％。由图 ４－Ｂ可见，在 ２０℃条件下，采后
２８ｄ时 金 魁、徐 香 的 维 生 素 Ｃ含 量 分 别 为 ８３．４９、
８２．８０ｍｇ／１００ｇ，红阳在采后 １９ｄ时维生素 Ｃ含量为
８６．８０ｍｇ／１００ｇ，对应的损失率分别为 ３２．１２％、２１．０９％、
２２４８％。由此可见，低温储藏条件下猕猴桃维生素 Ｃ不易
降解，常温储藏条件下猕猴桃维生素Ｃ易降解。

３　结论与讨论

在相同储藏温度条件下，不同品种猕猴桃果肉的硬度下

降趋势不同。在本研究储藏温度条件、试验时间范围内，金魁
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果肉硬度均高于徐香、红阳，所以金魁的耐储性好于其他２个
品种。在４℃储藏条件下，金魁果肉硬度变化呈“快 －慢 －
快－慢”的变化趋势，而在２０℃条件下呈“慢－快－慢”的变
化趋势，其原因可能是在４℃条件下第１个试验间隔较长，其
迅速下降的时间范围可能是在７～１４ｄ。

在２０℃储藏条件下，红阳在采后１４ｄ内，伴随着果肉硬
度的迅速下降，ＴＳＳ含量迅速增加；徐香在采后７ｄ内果肉硬
度下降速度和ＴＳＳ含量上升速度均缓慢，７～１９ｄ果肉硬度迅
速下降，在７～１４ｄＴＳＳ含量增加缓慢，１４～１９ｄＴＳＳ含量迅
速增加，ＴＳＳ含量增加速度慢于果肉硬度下降速度。与徐香、
红阳相比，金魁果肉硬度和ＴＳＳ含量变化较缓，且ＴＳＳ含量增
加速度同样慢于硬度下降速度。

本研究表明，低温储藏延缓了猕猴桃果肉硬度下降速度，

延缓了可溶性固形物和总糖含量的增加速度，抑制了维生素

Ｃ含量下降速度。低温可以抑制猕猴桃果实成熟，达到延缓
后熟，延长衰老，保持果实鲜度的目的。

综合考虑，在不同储藏温度下猕猴桃品质变化存在差异，

在４℃条件下猕猴桃储藏２８～４２ｄ时是最佳可食状态。在
２０℃条件下，红阳在７～１４ｄ，徐香、金魁在１４～１９ｄ是最佳
可食状态。
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