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不同时间套育果袋对苹果梨果实品质的影响

孙继军，王　冬
（辽宁省风沙地改良利用研究所，辽宁阜新１２３０００）

　　摘要：以７年生苹果梨为试验材料，研究不同时间套育果袋对其果实外观品质和内在品质的影响。结果表明，合
理的套袋时间可显著改善苹果梨果实外观品质，降低果皮叶绿素含量，改善花青苷显色背景，提高果实着色指数、果实

果皮光洁度，减小果皮厚度、果点大小；但套袋时间不同，对果实品质影响不同。研究基本确定了辽宁省阜新地区苹果

梨较为合理的套袋时间为７月４日（盛花后５５ｄ）左右。
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　　套袋可改善果实果皮的着色效果，在梨［１－３］、苹果［４－６］、

葡萄［７］、桃［８］等作物上都有研究报道。研究认为，套袋后袋

内光照度极弱，果皮的叶绿素含量显著降低，果实表面组织的

光敏色素比对照正常组织高百倍，而光敏色素是花青素合成

的光受体之一，因此去袋后１ｄ（１３ｈ日照），花青素合成酶类
如ＰＡＬ、ＣＨＳ等被激活，几天后果实着色效果就超过对照［９］。

在辽宁省阜新地区，苹果梨生产技术较落后，管理较粗放，果

实品质较差，导致其市场竞争力较弱，果农经济收入较低。果

实套袋栽培是提高果实品质的重要方法，为此笔者于２０１３年
结合辽宁省阜新地区的实际情况，对苹果梨进行了育果袋不

同套袋时间对果实品质影响的研究，目的在于提高苹果梨的

果实品质，提高果实商品价值，加大其在果品市场中的竞争

力，为果农创造更高的经济收入。

１　材料与方法

１．１　试验材料
试验地点设在辽宁省阜新市阜新镇７年生梨园中。试验

地海拔２０５ｍ，年平均气温７．５℃，年日照时间２８３５ｈ，年降
水量５２２ｍｍ，无霜期１５６ｄ左右。果园面积２ｈｍ２，主栽品种
为苹果梨，树形为开心形，株行距为４ｍ×５ｍ，选树相一致、
生长良好、结果基本一致的苹果梨树作为试验树，园地为沙壤

土，有灌溉条件，其他管理水平较好。药液干后套袋，雨后不

宜立即套袋。供试育果袋为瓦房店彤乐外灰里红袋，由辽宁

省果树研究所提供。

１．２　试验设计与处理
试验设 ４个处理：３次套袋时间处理与 ＣＫ（不套袋处

理），套袋前喷杀虫剂、杀菌剂。将供试育果袋按３次不同套
袋时间套袋，每次袋套５００个，采收测试时要保证每处理４０
个果，重复３次。摘袋时间２０１３年９月１７日（采收前１３ｄ）。
５月９日为苹果梨盛花期，１０月初对苹果梨进行采收。

套袋时间具体如下：第 １次套袋：６月 ２４日（盛花后

４５ｄ）；第２次套袋：７月４日（盛花后５５ｄ）；第３次套袋：７月
１４日（盛花后６５ｄ）。套袋在晴天０９：００—１１：００或１５：００—
１７：００进行，摘袋在０８：００—９：００或１５：００－１７：００进行。采
收后调查分析不同套袋时间对苹果梨果实大小、果形指数、去

皮硬度、着色指数、花青苷、叶绿素、类胡萝卜素、可溶性固形

物、酸、糖、维生素Ｃ等方面的影响，筛选出辽宁省阜新地区
苹果梨合理的套袋时间。

１．３　测定指标及方法
用游标卡尺测定果实纵径，并计算果形指数；用电子秤测

定果实平均单果质量；果实硬度用 ＦＨＭ－５型果实硬度计测
定；可溶性固形物含量用 ＰＯＣＫＥＴＰＡＬ－１液体浓度计测定；
总糖含量采用蒽酮法测定；总酸含量采用 ＮａＯＨ中和滴定法
测定；维生素Ｃ含量采用２，６－二氯靛酚滴定法测定；

果实着色指数调查：果实着色分５级：１级，着色面积≤
３０％；２级，着色面积 ３０％ ～５０％；３级，着色面积 ５１％ ～
７０％；４级，着色面积７１％～９０％；５级，着色面积＞９０％。

着色指数＝［（∑各级果数×各级代表值）／（总果数×最
高级代表值）］×１００％。

梨果皮花青苷、类胡萝卜素、叶绿素含量的测定参照华东

师范大学植物生理组主编的《植物生理学实验》。

２　结果与分析

２．１　不同套袋时间对苹果梨果实外观品质的影响
由表１可见，不同时间套袋对果实外观品质有明显影响，

套袋果果实可以避免风、雨、药剂、灰尘、一些机械摩擦对果皮

的刺激与损伤，使果皮良好地发育。套袋果果实与 ＣＫ相比，
套袋果外形端正，大小均匀，果皮外表光洁，底色浅；果点大

小、密度方面，套袋果均低于 ＣＫ，效果较好；套袋果果皮厚度
均低于ＣＫ，且不同套袋时间对果皮厚度影响也不大；果形指
数方面，ＣＫ高于套袋果，但差异不大，３次套时间之间果形指
数差异也不大；３次套袋时间处理的着色指数均高于ＣＫ，７月
４日套袋效果最好，着色指数为４４．３０％，比 ＣＫ高２０．７百分
点；此外还可见，套袋可以减少果实受到病虫危害，套袋可以

大大降低果实病虫果率，与对照差异较大，但不同套袋时间对

病虫果率影响不大；套袋果果实单果质量均低于ＣＫ，差异不
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表１　不同套袋时间对苹果梨果实外观品质的影响

套袋

时间

果实

外观

果面

褪绿

果点密度

（个／ｃｍ２）
果点大小

（ｍｍ）
果皮厚度

（ｍｍ） 果形指数
着色指数

（％）
病虫果率

（％）
单果质量

（ｇ）

６月２４日 果形端正，大小均匀，果皮光洁，红晕少 好 ９ ０．４３ ０．１４ ０．８１５ ４１．５０ａ ３．２５ｂ ３０６．６
７月４日 果形端正，大小均匀，果皮光洁，有红晕 好 ９ ０．４４ ０．１５ ０．８１８ ４４．３０ａ ４．４０ｂ ３０７．４
７月１４日 果形端正，大小均匀，果皮光洁，红晕少 好 １０ ０．４５ ０．１５ ０．８２２ ４１．４０ａ ４．２５ｂ ３０７．６
ＣＫ 果形不端正，大小不均匀，果皮粗糙， 差 １５ ０．６９ ０．１９ ０．８５５ ２３．６０ｂ １９．５０ａ ３１０．７

红晕少，果梗及萼洼处有锈斑

　　注：同列数据后标有不同小写字母表示差异显著（Ｐ＜０．０５）。

大，且套袋时间对果实单果质量影响不大。

２．２　不同套袋时间对苹果梨果实内在品质影响
由表２可知，套袋时间的变化对苹果梨果实内在果实品

质影响不一。３次套袋均明显提高了果实可溶性固形物和维
生素Ｃ含量，以７月４日套袋效果较好；套袋处理对果实总糖
的含量也有所提高，但效果不明显，以７月４日套袋效果最

好；３次套袋时间处理的果实总酸含量比ＣＫ低，差异较大，但
不同套袋时间之间差异不大；３次套袋时间处理的糖酸比均
高于ＣＫ，以７月４日套袋效果最好；不同时期套袋对果实去
皮硬度、带皮硬度有不同影响，６月２４日套袋的果实去皮硬
度、带皮硬度最高，均高于 ＣＫ，但不同套袋时间之间差异
不大。

表２　不同套袋时间对苹果梨果实内在品质的影响

套袋处理
可溶性固形物

（％）
总糖

（％）
总酸

（％） 糖酸比
维生素Ｃ
（ｍｇ／ｋｇ）

去皮硬度

（ｋｇ／ｃｍ２）
带皮硬度

（ｋｇ／ｃｍ２）
６月２４日 １５．６０ １０．３６ ０．２７ ３８．３７ ７７４．７ ７．９６ １２．９７
７月４日 １６．４０ １０．５９ ０．２６ ４０．７３ ７７２．５ ７．８０ １２．９１
７月１４日 １５．２０ １０．３３ ０．２６ ３９．７３ ７５６．３ ７．７２ １２．８２
ＣＫ １４．２０ １０．１６ ０．３５ ２９．０３ ６１２．６ ７．４０ １２．４０

２．３　不同套袋时间对苹果梨果实色泽的的影响
由图１可知，不同时期套袋对果实色泽影响不同，套袋促

进了果皮中花青苷合成，抑制了果皮中叶绿素、类胡萝卜素合

成。不同套袋时间处理下，果实果皮中花青苷含量都明显高

于ＣＫ，但３次不同套袋时间果实果皮中花青苷含量差异不
大，以７月１４日套袋含量较高；套袋明显抑制了果实果皮中
叶绿素合成，套袋时间越长，果皮中叶绿素含量越低，这与李

学强等研究结论［３，１０］一致，不同套袋时间处理下，果实果皮中

叶绿素含量都明显低于ＣＫ，但３次不同套袋时间果实果皮中
叶绿素含量差异不大，以７月１４日套袋含量最高，６月２４日
套袋含量最低；套袋对果皮中类胡萝卜素合成有一定的抑制

作用，不同套袋时间处理下，果实果皮中类胡萝卜素含量都低

于ＣＫ，但差异不大。
王少敏等研究认为，红富士套袋处理下，果实花青苷含

量、叶绿素含量、类胡萝卜素含量均低于对照，但花青苷／叶绿
素、类胡萝卜素含量明显高于对照，认为正因为此高比例才使

得套袋果着色较好［１１］。由图２可知，不同时期套袋对果实果
皮中花青苷／叶绿素的影响不一，花青苷含量方面，套袋处理
显著提高了花青苷／叶绿素，与 ＣＫ差异明显；但３次套袋时
间花青苷／叶绿素差异不大，以７月４日套袋花青苷／叶绿素
最大。在本试验中，综合比较可知，７月４日套袋果的果实着
色效果最好，与王少敏等所得结论相一致［１１］。

３　结论与讨论

套育果袋后，果实就处在袋内的微环境中，避免了风、温

度、光照度剧变等因素对袋内果实的影响。套袋大大改善了

果实果皮的着色效果，使果皮光洁度得以提高，大大降低了果

实农药残留，极大地改善了果实的外观品质，提高了果实的商

品价值。大多数套袋处理为果实提供了一个较高温、高湿、

弱光的微域生境［１２］。

不同时间套袋对苹果梨果实外观品质、内在品质、果实色

泽有明显影响。果实着色指数排序：７月４日套袋 ＞６月２４
日套袋＞７月１４日套袋 ＞ＣＫ；可溶性固形物排序：７月４日
套袋＞６月２４日套袋 ＞７月１４日套袋 ＞ＣＫ；糖酸比排序：７
月４日套袋 ＞７月１４日套袋 ＞６月２４日套袋 ＞ＣＫ；花青苷
含量排序：７月４日套袋 ＞７月１４日套袋 ＞６月２４日套袋 ＞

—８３２— 江苏农业科学　２０１５年第４３卷第６期



櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄櫄
ＣＫ；花青苷／叶绿素排序：７月４日套袋 ＞６月２４日套袋 ＞７
月１４日套袋＞ＣＫ。综合考虑可知，辽宁省阜新地区苹果梨
较为合理的套袋时间是７月４日（盛花后５５ｄ）左右。
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（安阳工学院，河南安阳４５５０００）

　　摘要：以扁核酸大枣（Ｚｉｚｉｐｈｕｓｊｕｊｕｂａ）品种为材料，５℃下冷藏，采用不同浓度壳聚糖处理枣果，研究壳聚糖处理对
大枣冷藏品质、生理生化指标的影响。结果表明，经壳聚糖处理后，冷藏期间枣果硬度下降速度明显减缓，可溶性固形

物含量上升速度及幅度下降，丙二醛含量增加速度被显著抑制，呼吸强度被抑制，ＰＯＤ、ＣＡＴ活性显著增强。壳聚糖处
理可提高大枣冷藏保鲜效果，在不同浓度的壳聚糖处理中，以２．０％、３．０％壳聚糖浓度处理保鲜效果更好。
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　　大枣（ＺｉｚｉｐｈｕｓｊｕｊｕｂａＭ．）为鼠李科枣属植物，是我国特
有树种之一，在我国有４０００多年的栽培历史［１］。枣果营养

丰富，药用价值高［２］。鲜枣很难贮藏，采后自然状态下果肉

很快软化变褐，维生素Ｃ几乎全部被氧化，失去鲜食价值［３］。

可采用物理技术如热处理［４］、化学处理如 ＣａＣｌ２
［５］、６－ＢＡ等

方法［６］对大枣进行保鲜处理。壳聚糖（ＣＴＳ）是由甲壳素通过
脱乙酰化得到的多糖类分子，利用适当的溶剂制成的透明且

具有多孔结构的薄膜，具有良好的黏附性、通透性、韧性［７］。

因其具有安全无毒、可降解等优点，已在苹果、梨、桃、草莓、杨

梅、番茄、无花果、青椒等果蔬保鲜研究中取得良好效果［８－９］。

但关于将壳聚糖用于大枣贮藏保鲜研究尚未见报道。因此，

笔者以扁核酸大枣品种为材料，采用壳聚糖处理，对其冷藏期

间的各项理化指标进行研究，以期为大枣贮藏保鲜提供依据。

１　材料与方法

１．１　材料
扁核酸大枣品种于２０１４年９月底采自河南省黄县二安

乡枣园，枣果采摘后立即装入纸箱中运回实验室，剔除残次、

病虫、机械伤害果，挑选成熟度为初红，果实质量、大小、颜色

均匀一致的果实进行试验。壳聚糖（脱乙酰度 ＞９３％，黏
度＜１００ｃＰ）购自日本Ｄａｋｏ公司。Ｌ４２０型离心机（湖南湘仪
实验室仪器开发有限公司），ＴＭＳ－ＰＲＯ质构仪（美国 ＦＴＣ国
际有限公司），ＵＶ７６２型紫外可见分光光度计（上海仪电分析
仪器有限公司），精密电子天平（梅特勒－托利多国际股份有
限公司），手持折光仪（浙江省杭州汇尔仪器设备有限公司），

ＨＨ－Ｓ６型数显恒温水浴锅（金坛市精达仪器制造厂）。
１．２　方法
１．２．１　材料处理　将挑选的果实随机分组。采用１％柠檬
酸溶液作为壳聚糖溶解助剂，设０．５％、１．０％、２．０％、３．０％
等４个质量分数浓度梯度，对照为１％柠檬酸。枣果经处理
后用聚乙烯薄膜保鲜袋进行包装，每袋１ｋｇ，５℃保藏，每处
理重复３次，每隔５ｄ测定各项指标，测定指标前将样品于室
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