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黄文俊ꎬ 刘小莉ꎬ 张琦ꎬ 陈美艳ꎬ 钟彩虹. 黄肉红心猕猴桃‘东红’果实在不同贮藏方式下的生理和品质变化研究[Ｊ] . 植物科学学报ꎬ ２０１９ꎬ
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黄肉红心猕猴桃‘东红’果实在不同贮藏
方式下的生理和品质变化研究

黄文俊１ꎬ２ꎬ 刘小莉１ꎬ２ꎬ 张 琦１ꎬ２ꎬ 陈美艳１ꎬ２ꎬ 钟彩虹１ꎬ２∗

(１. 中国科学院植物种质创新与特色农业重点实验室ꎬ 中国科学院武汉植物园ꎬ 武汉 ４３００７４ꎻ
２. 中国科学院种子创新研究院ꎬ 北京 １００１０１)

摘　 要: 以中华猕猴桃(Ａｃｔｉｎｉｄｉａ ｃｈｉｎｅｎｓｉｓ Ｐｌａｎｃｈ.)黄肉红心新品种‘东红’为材料ꎬ 对其果实在常温和低温贮

藏方式下的生理及品质变化进行了研究ꎮ 结果表明ꎬ 果实硬度在 ２ 种贮藏方式下均呈先快速下降后缓慢下降的

趋势ꎮ 可溶性固形物含量、 总糖含量、 固酸比和糖酸比等 ４ 个品质指标均表现为先快速上升后维持在较高水平

(低温贮藏下)或继续小幅上升(常温贮藏下)的趋势ꎮ 总酸含量整体上均呈现逐渐下降之势ꎬ 至果实软熟时稳定

在 ０􀆰９％的水平ꎮ 维生素 Ｃ 含量却在常温贮藏下基本呈逐渐上升之势ꎬ 而在低温贮藏下大致表现为先上升后轻微

下降ꎮ 果实失重率和腐烂率均随贮藏时间的延长而逐渐增加ꎬ 在常温贮藏时上升较快ꎬ 而在低温贮藏时上升非

常缓慢ꎮ 总体而言ꎬ ‘东红’果实主要的生理和品质指标在常温贮藏 ２ ~ ３ 周后或低温贮藏 ９ 周后发生明显转变ꎬ
果实进入可食用阶段ꎻ 并且继续低温贮藏 １５ 周内还能较好地保持果实品质ꎬ 耐贮性较好ꎮ
关键词: ‘东红’ꎻ 红肉猕猴桃ꎻ 采后生理ꎻ 果实品质ꎻ 贮藏
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ｑｕａｌｉｔｙꎻ Ｓｔｏｒａｇｅ

　 　 猕猴桃(Ａｃｔｉｎｉｄｉａ ｃｈｉｎｅｎｓｉｓ Ｐｌａｎｃｈ.)素有“水
果之王”和“维 Ｃ 之王”的美誉ꎬ 深受国内外广大消

费者喜爱ꎬ 现已成为我国重要的水果种类之一ꎮ 目

前ꎬ 世界猕猴桃果品市场仍然以绿肉猕猴桃品种为

主[１]ꎮ 但是ꎬ 随着红肉猕猴桃品种‘红阳’的成功

选育ꎬ 极大推动了我国猕猴桃产业的快速发展ꎻ 同

时也使得世界猕猴桃果品市场呈现“绿－黄－红”三
色果肉并存的格局[１]ꎮ 红肉猕猴桃(通常为黄肉红

心)因其风味浓甜和果心颜色艳丽诱人ꎬ 使其果实

品质和商品售价普遍高于绿肉品种和大部分黄肉品

种ꎮ 从“绿－黄－红”三色果肉类型的比例来看ꎬ 红

肉猕猴桃的种植面积和产量还有巨大的提升空

间[２ꎬ ３]ꎮ 中国科学院武汉植物园历时 １５ 年从‘红
阳’种子后代中成功选育出了一个黄肉红心新品种

‘东红’ꎬ 该品种风味浓甜、 色泽艳丽ꎬ 还兼有耐

贮藏、 抗病性强、 适应性广等优点ꎬ 深受种植者和

消费者喜爱[４]ꎮ ‘红阳’仍然是我国目前种植面积

最大的红肉猕猴桃主栽品种ꎬ 但是该品种也拥有众

多瑕疵ꎬ 严重影响了该品种的种植推广ꎬ 如产量

低、 不耐贮藏、 栽培适应性低、 抗病性差ꎬ 特别是

易感染溃疡病[３ꎬ ５ꎬ ６]ꎮ 黄肉红心新品种‘东红’一经

推出ꎬ 便展现出蓬勃发展之势[７]ꎮ

但是作为一个全新的黄肉红心猕猴桃品种ꎬ
‘东红’还缺乏相对全面和深入的研究报道ꎬ 特别

是有关采后生理及贮藏保鲜方面鲜有报道ꎮ 因为猕

猴桃被公认为呼吸跃变型果实ꎬ 有明显的生理后熟

过程ꎬ 采后易软化腐烂ꎬ 不耐贮藏[８ꎬ ９]ꎮ 因此ꎬ 明

确猕猴桃果实在贮藏期间的生理及品质变化规律显

得尤为重要ꎮ 本研究以四川蒲江县所产的猕猴桃品

种‘东红’的果实为材料ꎬ 通过常温贮藏(２０℃ ±
１℃ꎬ 相对湿度 ７０％ ~ ７５％)和低温贮藏(１􀆰５℃ ±
０􀆰５℃ꎬ 相对湿度 ９０％~９５％)实验ꎬ 定期检测果实

的主要生理和品质指标(果实硬度、 可溶性固形物

含量、 总糖、 总酸、 维生素 Ｃ、 失重率及腐烂率

等)ꎬ 揭示‘东红’果实采后贮藏期间的生理及品质

变化规律ꎬ 以期为‘东红’果实贮藏保鲜及销售推

广提供理论依据和技术支持ꎮ

１　 材料与方法

１􀆰 １　 材料

中华猕猴桃品种‘东红’于 ２０１７ 年 ９ 月采自四

川省成都市蒲江县复兴乡猕猴桃果园ꎮ 以果实可溶

性固形物含量大于 ８ ｏＢｒｉｘ 作为果实采收标准ꎬ 果

实采收后当天运回实验室待用ꎮ
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１􀆰 ２　 方法

选取果形端正、 大小均匀、 无病虫害和机械损

伤、 成熟度相对一致的果实置于塑料果框中ꎬ 用聚

乙烯(ＰＥ)薄膜覆盖ꎮ 常温(２０℃ ± １℃ꎬ 相对湿度

７０％ ~ ７５％)贮藏 ６ 周ꎬ 每周取样测定果实生理及

品质指标ꎻ 低温(１􀆰５℃ ± ０􀆰５℃ꎬ 相对湿度 ９０％ ~
９５％)贮藏 ３３ 周ꎬ 每隔 ３ 周取样测定果实生理及

品质指标ꎮ 每次随机取样 １０ 个果实ꎬ 用于果实硬

度、 可溶性固形物、 维生素 Ｃ、 总糖及总酸含量的

测定ꎮ
１􀆰 ３　 项目测定

果实硬度测量采用 ＧＹ￣４ 型数显台式果实硬度

计ꎬ 所用探头直径大小为 ７􀆰９ ｍｍꎬ 单位以 ｋｇ /
ｃｍ２表示ꎮ 可溶性固形物含量采用手持折光仪(ＡＴ￣
ＡＧＯ ＰＲ￣３２α)测量ꎬ 单位以ｏＢｒｉｘ 表示ꎮ 维生素 Ｃ
采用国标(ＧＢ ５００９􀆰８６￣２０１６)中的 ２ꎬ６￣二氯靛酚

滴定法测定ꎬ 单位以 ｍｇ / １００ ｇ 鲜重表示ꎮ 总糖含

量按照国标(ＧＢ ５００９􀆰７￣２０１６)直接滴定法中的反

滴定法测定ꎬ 其前提是先用盐酸加热将蔗糖水解为

还原性单糖ꎬ 然后按照还原糖的滴定方法进行测定

和计算ꎬ 以葡萄糖的百分含量表示ꎮ 总酸含量按照

国标(ＧＢ / Ｔ １２４５６￣２００８)酸碱滴定法测定ꎬ 以柠

檬酸的百分含量表示ꎮ
失重率(％) ＝ (贮藏前果重 － 贮藏后果重) /

贮藏前果重 × １００％ꎻ 腐烂率 ＝ 以腐烂果数 /检查

总果数 × １００％ꎮ 失重率和腐烂率共用 １００ 个实验

用果ꎬ 其中 ５０ 个果实单独编号、 称重ꎬ 用于果实

失重率统计分析ꎮ
１􀆰 ４　 数据分析

所有实验数据均采用 Ｅｘｃｅｌ ２０１０ 软件进行统

计分析和作图ꎬ 果实生理及品质指标结果以平均

值 ± 标准差表示ꎮ 考虑到常温与低温贮藏周期相

差较大ꎬ 以贮藏期间检测时间点顺序(Ｔ)表示贮藏

周数顺序(Ｗ)ꎬ 如: Ｔ０、 Ｔ１ ~ Ｔ６ 依次代表常温贮

藏第 Ｗ０、 Ｗ１ ~ Ｗ６ 周ꎻ 低温贮藏 Ｗ０、 Ｗ３、
Ｗ６ ~ Ｗ１８ 周ꎻ Ｔ７、 Ｔ８ ~ Ｔ１１ 分别代表低温贮藏

第 ２１、 ２４ ~ ３３ 周ꎮ

２　 结果与分析

２􀆰 １　 果实硬度和可溶性固形物含量

研究结果表明ꎬ 无论是常温还是低温贮藏ꎬ
‘东红’果实硬度曲线明显可分为 ２ 个阶段ꎬ 快速

下降阶段和缓慢下降阶段(图 １)ꎮ 具体来说ꎬ 果实

硬度从 Ｔ０ 到 Ｔ３ 呈快速下降ꎬ 随后缓慢下降ꎬ 最

后基本维持在 ０􀆰３ ~ ０􀆰５ ｋｇ / ｃｍ２之间ꎮ 相对于低

温贮藏而言ꎬ 常温贮藏下果实硬度下降速率较快

(图 １)ꎮ 另外ꎬ 果实硬度分别在常温贮藏 ２ 周后

(Ｔ２)和低温贮藏 ９ 周后(Ｔ３)达到 １􀆰０ ｋｇ / ｃｍ２左

右ꎮ 在 ２ 种贮藏方式下ꎬ 可溶性固形物含量变化均

呈现与果实硬度曲线基本相反的趋势ꎬ 即从 Ｔ０ 到

Ｔ２ 急剧上升ꎬ 然后缓慢上升并维持在较高水平ꎬ
但在常温贮藏下可溶性固形物含量在 Ｔ３ 时刻转入

缓慢阶段后还继续小幅上升(图 ２)ꎮ 就可溶性固形

物含量整体变化趋势而言ꎬ 可溶性固形物含量在常

温贮藏不同检测时间点上高于相对应的低温贮藏检

测时间点ꎻ 同时ꎬ 低温贮藏 ９ 周后(Ｔ３)ꎬ 果实可

溶性固形物含量达到最大值 １５􀆰５４ ｏＢｒｉｘꎬ 常温贮

藏 ３ 周后(Ｔ３)也达到小高峰 １７􀆰１０ ｏＢｒｉｘ(图 ２)ꎮ

图 １　 ‘东红’在常温贮藏和低温贮藏过程中的果实硬度变化
Ｆｉｇ􀆰 １　 Ｃｈａｎｇｅｓ ｉｎ ｆｒｕｉｔ ｆｉｒｍｎｅｓｓ ｏｆ ‘Ｄｏｎｇｈｏｎｇ’

ｄｕｒｉｎｇ ａｍｂｉｅｎｔ ａｎｄ ｃｏｌｄ ｓｔｏｒａｇｅ

图 ２　 ‘东红’在常温贮藏和低温贮藏
过程中的可溶性固形物含量变化

Ｆｉｇ􀆰 ２　 Ｃｈａｎｇｅｓ ｉｎ ｓｏｌｕｂｌｅ ｓｏｌｉｄｓ ｃｏｎｔｅｎｔ ｉｎ
‘Ｄｏｎｇｈｏｎｇ’ ｄｕｒｉｎｇ ａｍｂｉｅｎｔ ａｎｄ ｃｏｌｄ ｓｔｏｒａｇｅ

２􀆰 ２　 总糖、 总酸含量及固酸比和糖酸比分析

糖酸是决定果实口感和品质的重要指标之一ꎮ
本研究发现ꎬ 在常温和低温贮藏 ２ 种方式下ꎬ ‘东
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红’总糖和总酸含量变化大致呈现相反的趋势ꎬ 总

糖呈先快速上升然后维持在较高水平或略微下降

(图 ３)ꎬ 而总酸则是呈先快速下降然后缓慢下降或

维持在较低水平(图 ４)ꎮ 具体来说ꎬ 在常温贮藏方

式下ꎬ 除了 Ｔ４ 时刻总糖含量基本上随着贮藏时期

延长而逐渐增加ꎬ 在贮藏 ５ 周后(Ｔ５)达到最大值

１２􀆰２９％ꎻ 而在低温贮藏下ꎬ 总糖含量也是从 Ｔ０ 时

的 ６􀆰２２％快速上升到 Ｔ３ 时的 １１􀆰３１％ꎬ 随后稳定

在 １０􀆰２３％ ~ １１􀆰４４％ꎬ 其中在贮藏 １８ 周后(Ｔ６)
达到峰值 １１􀆰４４％(图 ３)ꎮ 相对总糖的剧烈变化而

言ꎬ 总酸变化较为平缓ꎬ 仅在 ０􀆰９２％ ~ １􀆰１２％之

间波动ꎮ 总酸含量在 ２ 种贮藏方式下的变化趋势基

本一致ꎬ 均是在 Ｔ０ 时为最大值ꎬ 到 Ｔ１ 时为较快

下降阶段ꎬ 然后在常温贮藏下逐渐缓慢下降至最低

点 ０􀆰９２％(Ｔ５ 时)或在低温贮藏下更加平缓下降ꎬ
在 Ｔ１０ 时 (贮藏 ３０ 周后) 达到最低值 ０􀆰９４％
(图 ４)ꎮ

果实固酸比和糖酸比也是影响果实口感和品质

的重要因素之一ꎮ 研究结果显示ꎬ ‘东红’固酸比和

图 ３　 ‘东红’在常温贮藏和低温
贮藏过程中的总糖含量变化

Ｆｉｇ􀆰 ３　 Ｃｈａｎｇｅｓ ｉｎ ｔｏｔａｌ ｓｏｌｕｂｌｅ ｓｕｇａｒ ｃｏｎｔｅｎｔ ｉｎ
‘Ｄｏｎｇｈｏｎｇ’ ｄｕｒｉｎｇ ａｍｂｉｅｎｔ ａｎｄ ｃｏｌｄ ｓｔｏｒａｇｅ

图 ４　 ‘东红’在常温贮藏和低温贮藏过程中的总酸含量变化
Ｆｉｇ􀆰 ４　 Ｃｈａｎｇｅｓ ｉｎ ｔｉｔｒａｔａｂｌｅ ａｃｉｄｉｔｙ ｉｎ

‘Ｄｏｎｇｈｏｎｇ’ ｄｕｒｉｎｇ ａｍｂｉｅｎｔ ａｎｄ ｃｏｌｄ ｓｔｏｒａｇｅ

糖酸比在常温和低温贮藏方式下均呈相似的变化趋

势ꎬ 均为先快速上升然后维持在较高水平ꎬ 并且在

常温贮藏下 ２ 个指标均高于低温贮藏(图 ５)ꎮ 具体

来说ꎬ 固酸比在常温和低温条件下均是快速上升到

Ｔ３ 时期ꎬ 分别达到 １８􀆰０４ 和 １５􀆰７３ꎻ 随后在常温

条件下继续上升ꎬ 直到 ５ 周后 ( Ｔ５) 达到最大值

１９􀆰５９ꎬ 而在低温条件下基本维持在 １５􀆰５ 左右ꎬ 最

后从 Ｔ８ 到 Ｔ１１ 呈现小幅增加趋势(图 ５)ꎮ 在常温

和低温贮藏方式下ꎬ 糖酸比也是从 Ｔ０ 快速上升到

Ｔ３ 时期ꎬ 分别达到 １２􀆰３８ 和 １１􀆰４５ꎬ 然后缓慢上

升至 １３􀆰３５(常温贮藏 Ｔ５ 时期)或维持在 １０􀆰７０ ~
１１􀆰８４ 之间(低温贮藏)ꎬ 其中 Ｔ６ 时期即贮藏 １８
周后为最大值 １１􀆰８４(图 ５)ꎮ

图 ５　 ‘东红’在常温贮藏和低温贮藏
过程中的固酸比和糖酸比变化

Ｆｉｇ􀆰 ５　 Ｃｈａｎｇｅｓ ｉｎ ＳＳＣ / ＴＡ ａｎｄ ＴＳ / ＴＡ ｒａｔｉｏｓ ｉｎ
‘Ｄｏｎｇｈｏｎｇ’ ｄｕｒｉｎｇ ａｍｂｉｅｎｔ ａｎｄ ｃｏｌｄ ｓｔｏｒａｇｅ

２􀆰 ３　 维生素 Ｃ 含量分析

维生素 Ｃ 是猕猴桃果实营养品质重要指标

之一ꎮ 本研究发现ꎬ 在常温贮藏下ꎬ ‘东红’果

实维生素 Ｃ 含量呈现逐渐上升趋势ꎬ 从 Ｔ０ 时的

１１７􀆰 １１ ｍｇ / １００ ｇ 缓慢上升到 Ｔ５ 时的最大值

１３４􀆰 ４０ ｍｇ / １００ ｇꎬ 增幅达到 １４􀆰 ８％ ( 图 ６) ꎮ
在低温贮藏过程中ꎬ 维生素 Ｃ 整体呈现先上升再

下降的变化趋势ꎬ 从 Ｔ０ 时的最低值上升到 Ｔ６ 时

的(贮藏 １８ 周后)最大值 １５１􀆰１３ ｍｇ / １００ ｇꎬ 增幅

高达 ２９􀆰０％ꎬ 然后逐步小幅降低至 Ｔ１１ 时 的

１４２􀆰６５ ｍｇ / １００ ｇ(图 ６)ꎮ 另外ꎬ 在对应贮藏检测

时间点上ꎬ 维生素 Ｃ 含量在低温贮藏下基本都高

于常温贮藏ꎮ
２􀆰 ４　 失重率和腐烂率分析

失重率和腐烂率是衡量果实耐贮性和综合实力

的重要指标之一ꎮ 本研究结果表明ꎬ 果实失重率在
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２ 种贮藏方式下均呈现单边上涨趋势ꎬ 并且常温贮

藏下失重率明显高于低温贮藏时的失重率(图 ７)ꎮ
失重率在 ２ 种贮藏条件下(Ｔ３)分别达到 １１􀆰 ５９％
和 ５􀆰 ９３％ꎬ 而在常温贮藏末期(Ｔ６)达到 １７􀆰 ２１％ꎬ
低温贮藏末期(Ｔ１１)达到 １６􀆰 ０９％(图 ７)ꎮ 腐烂率

在 ２ 种贮藏方式下变化差异非常大ꎬ 常温贮藏下腐

烂率从 Ｔ３(贮藏 ３ 周后)才开始急剧上升ꎬ 到贮藏

６ 周后达到最大值 ６８􀆰 ８９％ꎻ 而低温贮藏下前 ２７
周腐烂率一直保持在 ３％以下ꎬ 直到 ３０ 周后才上

升到 １６􀆰 ００％(图 ８)ꎮ

图 ６　 ‘东红’在常温贮藏和低温贮藏
过程中的维生素 Ｃ含量变化

Ｆｉｇ􀆰 ６　 Ｃｈａｎｇｅｓ ｉｎ ｖｉｔａｍｉｎ Ｃ ｃｏｎｔｅｎｔ ｉｎ
‘Ｄｏｎｇｈｏｎｇ’ ｄｕｒｉｎｇ ａｍｂｉｅｎｔ ａｎｄ ｃｏｌｄ ｓｔｏｒａｇｅ

图 ７　 ‘东红’在常温贮藏和低温贮藏过程中的失重率变化
Ｆｉｇ􀆰 ７　 Ｃｈａｎｇｅｓ ｉｎ ｗｅｉｇｈｔ ｌｏｓｓ ｒａｔｅ ｏｆ

‘Ｄｏｎｇｈｏｎｇ’ ｄｕｒｉｎｇ ａｍｂｉｅｎｔ ａｎｄ ｃｏｌｄ ｓｔｏｒａｇｅ

图 ８　 ‘东红’在常温贮藏和低温贮藏过程中的腐烂率变化
Ｆｉｇ􀆰 ８　 Ｃｈａｎｇｅｓ ｉｎ ｒｏｔ ｒａｔｅ ｏｆ ‘Ｄｏｎｇｈｏｎｇ’

ｄｕｒｉｎｇ ａｍｂｉｅｎｔ ａｎｄ ｃｏｌｄ ｓｔｏｒａｇｅ

３　 讨论

总体而言ꎬ ‘东红’果实软熟时表现出优异的

果实品质ꎮ 低温贮藏 ９ 周后ꎬ ‘东红’果实进入可

食状态ꎬ 其可溶性固形物含量稳定在 １５ ｏＢｒｉｘ 水

平ꎬ 总糖含量在 １０􀆰２３％ ~ １１􀆰４４％之间小幅波动ꎬ
总酸含量稳定在 ０􀆰９５％水平ꎬ 固酸比高达 １５ 以

上ꎮ 常温贮藏 ２ 周后的果实表现出更高的甜度、 较

低的酸度和更高的糖酸比ꎬ 可溶性固形物最高可达

１８􀆰７９ ｏＢｒｉｘꎬ 总酸低至 ０􀆰９２％ꎬ 固酸比最高达到

１９􀆰５９ꎮ 除了总酸含量明显高于‘红阳’外ꎬ 可溶性

固形物与总糖含量与‘红阳’大致相当[１０]ꎮ 另外ꎬ
‘东红’果实中维生素 Ｃ 含量在常温和低温贮藏过

程中分别稳定在 １３０ ｍｇ / １００ ｇ 和 １４５ ｍｇ / １００ ｇ
水平ꎬ 与‘红阳’果实 １３６ ｍｇ / １００ ｇ 的水平基本持

平[１０]ꎮ 总体说来ꎬ 常温贮藏 ２ ~ ３ 周后或低温贮

藏 ９ 周后ꎬ ‘东红’果实中主要品质和生理指标发

生明显转折ꎬ 果实进入可食状态ꎬ 而且在低温贮藏

下这种可食状态可维持较长时间(１５ 周)ꎮ
但是ꎬ 对于果实耐贮性而言ꎬ ‘东红’明显强

于‘红阳’ꎮ ‘红阳’低温贮藏通常为 ３ 个月左右ꎬ
还易发生冷害ꎬ 为冷敏感性果实品种[１１ꎬ １２] ꎮ 相

比之下ꎬ ‘东红’低温贮藏下 ２７ 周内还能较好保

持果实品质ꎬ 果实腐烂率仅在 ５％以下ꎬ 但果实

失重率较高ꎬ 为 １２􀆰６７％ꎬ 果皮皱缩ꎬ 影响果实

的外观品质ꎮ 研究表明ꎬ 猕猴桃果实在低温贮藏

下的失重率通常在 ５％以内ꎬ 如‘金圆’ [１３] 、 ‘金
艳’ [１４] 、 ‘Ｈａｙｗａｒｄ’ [１５] 等ꎮ 不过ꎬ ‘东红’ 果实

在常温下的失重率变化更为剧烈ꎬ 最大达到

１７􀆰２１％ꎮ 表明‘东红’果实在常温和低温贮藏下均

易失水ꎬ 导致果实皱缩ꎬ 失重率高于其他主栽品

种ꎮ 另外ꎬ 我们发现‘东红’果实低温贮藏 ２４ 周即

６ 个月后ꎬ 部分果实出现外果肉木质化现象ꎬ 影响

口感和品质ꎮ 因此ꎬ 综合果实品质、 失重率及腐烂

率等指标的变化ꎬ 我们认为‘东红’果实在低温贮

藏下保鲜期可达 ６ 个月之久ꎮ
研究发现ꎬ 随着猕猴桃果实软化成熟ꎬ 果实中

的可溶性固形物含量及总糖含量通常会逐步上升然

后稳定在一个较高水平或小幅下降ꎬ 而维生素 Ｃ
和总酸含量则表现为逐渐小幅下降或维持较高水

平[１３ꎬ １６ꎬ １７]ꎮ 然而ꎬ ‘东红’果实中的总糖、 可溶性

固形物及维生素 Ｃ 含量在常温贮藏后期却还继续
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保持小幅上升ꎬ 特别是后两者ꎬ 上升趋势明显ꎮ 研

究表明ꎬ 有少数品种果实中的维生素 Ｃ 含量能在

贮藏过程中逐渐增加ꎬ 如毛花猕猴桃 (Ａｃｔｉｎｉｄｉａ
ｅｒｉａｎｔｈａ Ｂｅｎｔｈ􀆰)品种‘华特’ꎬ 原因与‘华特’果实

中抗坏血酸合成和再生协同作用有关[１８ꎬ １９]ꎮ ‘东
红’果实在常温贮藏后期失水严重ꎬ 从第 ４ 周开始

失重率已经接近 １５％ꎬ 持续上升到第 ６ 周的最大

值 １７􀆰２１％ꎮ 这意味着果实失水严重ꎬ 干物质含量

增大ꎬ 如果以相同鲜重计算ꎬ 说明果实干物质多ꎬ
导致以鲜重为单位的营养指标偏高ꎮ 因此ꎬ 我们初

步推测常温条件下失水严重很可能是造成果实可溶

性固形物、 总糖及维生素 Ｃ 在贮藏后期还能继续

小幅上升的重要原因ꎮ

４　 结论

‘东红’果实软熟时表现出优异的果实品质和

极高的耐贮性ꎮ 在低温贮藏下ꎬ ‘东红’果实从贮

藏第 ９ 周开始进入后熟软化状态ꎬ 并能长时间保持

较好的果实品质和较低的果实腐烂率ꎬ 整个低温贮

藏保鲜期长达 ６ 个月之久ꎮ 然而ꎬ ‘东红’果实在

低温贮藏后期出现的果肉木质化及易失水等现象值

得我们注意和进一步研究ꎮ 如何防范或减少果实冷

害和易失水ꎬ 以最大程度延长贮藏期限并保持果实

品质将是下一步的工作重点ꎮ
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