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　　摘要：以桃新品系保佳俊为试验材料，研究它在０℃贮藏过程中的贮藏特性。结果表明：在整个贮藏过程中，保佳
俊的可滴定酸含量低于大久保品种，果实硬度、总糖含量、蔗糖含量、可溶性蛋白及维生素 Ｃ含量均高于大久保；保佳
俊与大久保的可溶性固形物含量、总糖、淀粉含量差异始终极显著，维生素 Ｃ与蔗糖含量差异显著或极显著；保佳俊
共出现２次呼吸高峰，其中第２次呼吸高峰出现的时间比大久保晚１８ｄ。由综合试验结果可以看出，保佳俊耐贮性强
且贮藏品质优于大久保。
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　　桃［Ｐｒｕｎｕｓｐｅｒｓｉｃａ（Ｌ．）Ｂａｔｓｃｈ］属于蔷薇科（Ｒｏｓａｃｅａｅ）李
属（Ｐｒｕｎｕｓ）植物，原产于中国，其商业性栽培范围较广，因其
果实芳香诱人，汁多味美而广为消费者喜爱［１－２］。桃属于呼

吸跃变型果实，采后第２次呼吸高峰后，果实开始腐烂变质，
并且丧失风味［３－４］。普通水蜜桃柔软多汁，风味鲜美，但不耐

贮运，因而只能小规模发展以满足当地的需要。针对桃育种

及生产中的实际需要，现已确定果实圆正、色艳、肉硬、较耐贮

运为桃育种目标［５］。

保佳俊为在河北省深州市周龙华村发现的桃新品系，通

过生产观察发现，该品系果实于２０１３年８月上旬成熟，果肉
白色，肉质细脆，且抗褐变、硬度大、货架期长，综合性状优良。

目前对保佳俊的保鲜贮藏特性尚缺乏系统研究，本试验以成

熟期相近的大久保品种为对照，研究保佳俊果实在０℃贮藏
期间主要生理指标的变化，旨在为桃新品系保佳俊的科学评

价及推广应用提供理论依据。

１　材料与方法

１．１　试验材料
试验材料为保佳俊、大久保的八成熟果实，取自河北省深

州市周龙华村桃园，树龄５年，树势中庸，管理水平一致。
１．２　试验方法

于２０１３年８月上旬随机选取发育一致、无机械损伤的保
佳俊、大久保八成熟果实，将其按果实大小分为大、中、小 ３
组，放入０℃冷库中贮藏。

在相同温湿度条件下，每３ｄ测定１次果实的呼吸强度，
测定时间为０９：００—１０：００，各组桃每次分别随机取３个，重

复３次。测完呼吸强度后，去除果实缝合线左右赤道部位的
果皮，测定缝合线两侧对称位置的果实硬度。取赤道部距核

１ｃｍ外的果肉并切成小块，液氮速冻后存于 －８０℃冰箱，用
于生理指标的测定。测定生理指标时，每６ｄ取样１次。
１．３　生理指标的测定

硬度采用ＧＹ－１型硬度计测定；可滴定酸含量用酸碱中
和滴定法测定［６］２８－３０；总糖和淀粉含量用蒽酮比色法测定［７］；

蔗糖含量用间苯二酚比色法测定［７］；维生素 Ｃ含量采用
２，６－二氯靛酚滴定法测定［８］；可溶性蛋白含量采用考马斯

亮蓝法测定［９］；呼吸强度用静置法测定［６］４８－４９；可溶性固形物

含量用手持阿贝折光仪测定。

２　结果与分析

２．１　桃在贮藏过程中呼吸强度的变化
由图１可见，在贮藏初始阶段，保佳俊和大久保桃的呼吸

强度（以ＣＯ２计）均较高，分别为３４．９４、２０．９０ｍｇ／（ｋｇ·ｈ）；
整个贮藏期间，保佳俊出现了２次呼吸高峰，分别出现在贮藏
后１８、３６ｄ；大久保于贮藏后１８ｄ出现第１次呼吸高峰，随后
呼吸强度迅速下降。

２．２　桃在贮藏过程中硬度的变化
由图２可以看出，保佳俊和大久保的果实硬度在整个贮

藏期间均表现出下降的趋势，且大久保硬度下降速率明显大

于保佳俊，保佳俊的硬度一直高于大久保；刚采收时，保佳俊、

大久保的硬度分别为１１．５、１０．１ｋｇ／ｃｍ２；保佳俊的硬度在贮
藏３６ｄ（９．８ｋｇ／ｃｍ２）后迅速下降，至贮藏结束时降为
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６．１ｋｇ／ｃｍ２；大久保的果实硬度在贮藏１８ｄ后就下降较快，至
贮藏后２４ｄ时就降至６．１ｋｇ／ｃｍ２。

２．３　桃在贮藏过程中可溶性固形物含量的变化
由图３可以看出，随着贮藏时间的延长，可溶性固形物含

量逐渐下降，且保佳俊的可溶性固形物含量极显著高于大久

保；在贮藏初始时期，保佳俊、大久保的可溶性固形物含量分

别为１３．６６％、１１．０７％；保佳俊在贮藏后３６～４５ｄ的降幅较
大，到４５ｄ时降到最低（１１．４０％）；大久保的可溶性固形物含
量在贮藏结束时是同期保佳俊的７７％。

２．４　桃在贮藏过程中淀粉含量的变化
由图４可以看出，保佳俊、大久保的淀粉含量差异始终极

显著，且整体上均呈先上升后逐渐下降的趋势；采收时，保佳

俊、大久保的淀粉含量分别为０．８５％、０．６６％；保佳俊的淀粉
含量在贮藏后６ｄ降幅较大，至４２ｄ时降至０．６０％；大久保
的淀粉含量在贮藏后６～２４ｄ的下降速率明显大于保佳俊，
并在２４ｄ时降为最低，为０．４４％。

２．５　桃在贮藏过程中总糖含量的变化
由图５可以看出，在整个贮藏过程中，保佳俊和大久保的

总糖含量变化趋势相似，但两者之间的差异极显著；保佳俊总

糖含量在贮藏后０～１２ｄ内逐渐升高，随后开始下降，且贮藏

后３６ｄ下降较明显，４２ｄ时降到最低，为７．６５％；大久保的总
糖含量在贮藏０～６ｄ内逐渐升高，６ｄ时达８．３１％，贮藏６～
１２ｄ时的下降幅度较大，至贮藏后 ２４ｄ时降到最低，为
６．６７％。

２．６　桃在贮藏过程中蔗糖含量的变化
由图６可以看出，在贮藏后６ｄ，保佳俊、大久保的蔗糖含

量差异显著；保佳俊的蔗糖含量在贮藏０～１２ｄ内逐步上升，
１２ｄ时达７．６３％；贮藏 １２～２４ｄ内逐渐下降，２４ｄ时降为
５５８％，之后变化缓慢，至贮藏结束降到最低值４．５７％；大久
保的蔗糖含量在贮藏０～６ｄ内逐渐升高，贮藏后６ｄ时达到
５４６％；贮藏６～１２ｄ内的变化较小；贮藏１２～２４ｄ内呈较大
幅度的下降趋势，贮藏２４ｄ时降到最低，为２．７５％。

２．７　桃在贮藏过程中可滴定酸含量的变化
由图７可以看出，保佳俊、大久保在整个贮藏过程中的可

滴定酸含量整体上均呈下降趋势，且大久保可滴定酸含量始

终高于保佳俊；保佳俊的可滴定酸含量在贮藏０～６ｄ内的下
降幅度较大，由开始的０．２２％下降到０１４％，贮藏６ｄ后一
直相对稳定，至贮藏结束时降为０１０％；大久保的可滴定酸
含量一直较稳定地下降，至贮藏后２４ｄ，由初始时的０．２７％
降到０．１４％。
２．８　桃在贮藏过程中维生素Ｃ含量变化

由图８可以看出，贮藏初期，保佳俊和大久保的维生素Ｃ
含量差异显著，且在贮藏后 １２ｄ差异极显著。在贮藏过程
中，保佳俊、大久保桃果实的维生素 Ｃ含量均呈下降趋势，刚
采收时果实的维生素 Ｃ含量最高，此时保佳俊、大久保的维
生素Ｃ含量分别为８６．２、８１．３μｇ／ｇ，至贮藏结束时分别降至
４０．９、４４．８μｇ／ｇ。
２．９　桃在贮藏过程中可溶性蛋白质含量的变化

由图９可以看出，采收结束时保佳俊、大久保的可溶性蛋
白含量差异极显著，分别为０．７２％、０．５３％；保佳俊在贮藏后
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３６ｄ时的可溶性蛋白含量最高，为１．１８％，随后呈下降趋势，
４２ｄ时降为１．００％；大久保的可溶性蛋白含量在贮藏后１８ｄ
时最高，为０．８０％，２４ｄ时降至０．７４％；保佳俊的可溶性蛋白
含量相对较高。

３　结论与讨论

张晓宇等在桃果实采后的生理及贮藏保鲜技术应用进展

研究中提出，桃果实采后呼吸高峰的出现是其不耐贮藏的主

要原因之一［３］。桃在采后贮藏期间会出现２次呼吸高峰，第
１次呼吸高峰后，果实硬度开始下降，但风味品质变化不大；
第２次呼吸高峰过后，果实开始腐烂变质，组织崩溃，风味丧
失。闫慧芳等在对植物体内自由基清除剂维生素 Ｃ的研究
进展中提出，维生素 Ｃ是植物体内重要的抗氧化剂之一，能
清除植物各项代谢过程中产生的自由基，进而调节逆境胁迫

下植物细胞的老化［１０］。周国忠等在对猕猴桃果实淀粉含量

和淀粉酶活性变化与耐贮性关系的研究中发现，淀粉含量与

果实的耐贮性有关，采收后的果实在低温下的淀粉含量随时

间的延续而下降，且耐贮性强的果实淀粉含量下降比不耐贮

的品种慢得多［１１］。

本试验结果表明，整个贮藏过程中，保佳俊的２次呼吸高
峰分别出现在贮藏后１８、３６ｄ，第２次呼吸高峰出现的时间比

大久保晚１８ｄ，且在贮藏后３６ｄ逐渐失去商品价值。保佳俊
果实硬度在贮藏 ３６ｄ时由初始的 １１．５ｋｇ／ｃｍ２ 降为
９．８ｋｇ／ｃｍ２，第２次呼吸高峰后迅速下降，贮藏结束时降为
６．１ｋｇ／ｃｍ２；大久保的硬度在出现呼吸高峰时由初始的
１０．１ｋｇ／ｃｍ２ 降为 ８．４ｋｇ／ｃｍ２，在贮藏后 ２４ｄ时降至
６．１ｋｇ／ｃｍ２。保佳俊的维生素 Ｃ含量始终显著高于大久保，
说明保佳俊的耐贮性和抗衰老能力优于大久保。保佳俊淀粉

含量的日减少量为０．００５７％，而大久保淀粉含量的日减少量
为０．００８７％，进一步说明保佳俊具有较好的耐贮性。

糖、酸是影响果实风味的重要因素，同时也是衡量果实品

质的重要指标［１２－１４］。果实组织中的可溶性糖含量与其贮藏

性、成熟度和品质密切相关。桃属于典型的蔗糖积累型水果，

果实成熟时蔗糖含量与甜风味呈极显著正相关关系［１５］。

本研究结果表明，在整个贮藏期间，保佳俊的可溶性固形

物、总糖和蔗糖含量一直高于大久保，其中可溶性固形物及总

糖含量的差异始终极显著，蔗糖含量差异显著。保佳俊的可

滴定酸含量始终低于大久保，说明保佳俊的糖酸比显著高于

大久保，通过品尝鉴定也证明，保佳俊属风味偏甜型品系，且

贮藏品质较好。
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［１４］阚　娟，谢海艳，金昌海．桃果实成熟软化过程中生理特性及细胞
壁超微结构的变化［Ｊ］．江苏农业学报，２０１２，２８（５）：１１２５－１１２９．

［１５］沈志军，马瑞娟，俞明亮，等．桃果实发育过程中主要糖及有机
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