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不同真空处理对水蜜桃贮藏效果的研究

李文香.!!张 慜.!!余汉清!
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摘!要!对水蜜桃在.$!!$67,和!$!#$67,不同时间的真空处理后进行常压冷藏试验!研究

了水蜜桃贮藏过程中的生理生化变化"结果表明!采用.$!!$67,的 高 真 空 处 理 水 蜜 桃/8以

上!可明显提高水蜜桃的贮藏效果!而真空处理时间少于58时!其贮藏效果与普通常压冷藏差异

不明显!其中以.$!!$67,高真空压力处理/8!调节真空压力至!$!#$67,再处理/8后移入常

压库冷藏的贮藏效果最佳"
关键词!水蜜桃#真空处理#真空冷藏#常压冷藏
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!!无 锡 水 蜜 桃 素 以 肉 质 细 腻%皮 薄 多 汁%味 甜 浓

香%营养丰富而闻名于世&由于无锡水蜜桃属于软

溶质型桃%收获季节多处于梅雨季节%气温高’湿度

大%极易腐烂变质%因此%研究水蜜桃的贮藏保鲜很

有必要(.\!)&
有关桃果 实 贮 藏 保 鲜 方 面 的 研 究 已 有 不 少 报

道%但多数 都 集 中 在 普 通 冷 藏(#\5)’气 调 贮 藏("\1)’
涂膜保鲜(2\.$)’间 歇 升 温 贮 藏(..\.!)及 防 腐 保 鲜 剂

的应用(.#\.5)等方面的研究%而对水蜜桃真空贮藏方

面的研究还未见报道&
真空贮藏又称减压贮藏或低压贮藏%是在冷藏

基础上将密 闭 环 境 中 的 气 体 压 力 由 正 常 的 大 气 状
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态降低至负压!造成一定的真空度后来贮藏新鲜果

蔬的一种贮 藏 方 法"."#$作 者 试 验 目 的 旨 在 为 真 空

与常压联合贮藏提供理论依据!为开发新型果蔬贮

藏实用技术提供基础$

@!材料与方法

@A@!试验材料

@)@)@!水 蜜 桃!由 无 锡 市 惠 山 区 农 林 局 提 供!品

种为%朝阳&!成熟度约1!2成熟!平均单果质量约

.1$B!果实带皮 平 均 硬 度 为.#]1^.$"7,!去 皮 测

平均硬度约/]!̂ .$"7,!可溶性固形物质量分数为

.$]"_$当日清晨采收!上午送至试验点$

@)@)B!包装材料!内包装为74水果发泡网!外包

装为专用水蜜桃纸壳箱!果实在箱内单层摆放$

@AB!试验方法

@)B)@!试验设计!试验共设:’3’U’V’4’N’E/
种处理!每处理重复!次$:(将水蜜桃直接放)!‘
.(a常压冷库!为 对 照 试 验*3(将 水 蜜 桃 先 放 入 真

空压力)绝对压力(.$!!$67,’)#‘.(a减 压 库!
经!5R真空处理后移入)!‘.(a常压冷库*U(将

水蜜桃先放入真空压力)绝对压力(.$!!$67,’)#
‘.(a减压库!经58真空处理后移入)!‘.(a常

压冷库*V(将水蜜桃先放入真空压力)绝对压力(.$
!!67,’)#‘.(a减压库!经/8真空处理后移入

)!‘.(a常 压 冷 库*4(将 水 蜜 桃 先 放 入 真 空 压 力

)绝对压力(.$!!$67,’)#‘.(a减压库!/8后调

节减压库的真空压力为!$!#$67,至.$8后移入

)!‘.(a常 压 冷 库*N(将 水 蜜 桃 先 放 入 真 空 压 力

)绝对压力(.$!!$67,’)#‘.(a减压库!/8后调

节减压库的真空压力为!$!#$67,至.58后移入

)!‘.(a常 压 冷 库*E(将 水 蜜 桃 先 放 入 真 空 压 力

)绝对压力(.$!!$67,’)#‘.(a减压库!/8后调

节减压库的真空压力为!$!#$67,!直至试验结束$

@)B)B!测试方法

.(失重率+重量法".%#$

!(呼吸强度+静置法".%#$

#(&U含量+!!%0二氯靛酚钠法".%#$

5(可滴定酸+酸碱中和法".%#$

"(硬度+果实硬度计法".%#$

%(可溶性固形物+折光仪法".%#$

/(感官评定+用平分法".##分别在贮藏中期)贮
藏的第.58(和试验结束时)贮藏的第#$8(对水蜜

桃的新鲜程度’风味口感’色泽’质地与组织状态等

指标进行打分和统计处理!具体评分标准见表.$

B!结果与分析

BA@!不同真空处理对感官品质的影响

不同真空处理对水蜜桃感官品质的影响如表!
所示$从表!可以看出!3’U两种处理其感官品质

与处理: 基本上无差异*而V’4’N’E5种处理与

处理:差异较大!其口感’色泽及质地均好于:处

理!E处理虽然在口感’色泽和质地方面不比V’4’

N处理差!但由于失水比较严重!从而影响了果实的

感官品质!综合 各 种 评 价 指 标!以N处 理 感 官 评 价

效果最好$

BAB!不同真空处理对果实硬度的影响

水蜜桃果实硬度的大小!是反映桃果实成熟度

和后熟程 度 的 重 要 指 标$不 同 真 空 处 理 的 水 蜜 桃

其果实硬度变化如图.所示$

!!从 图.可 以 看 出!各 种 处 理 的 水 蜜 桃!在 贮 藏

期间其果实硬度均随贮藏时间的延长而逐渐下降!
且下降速度均表现先快后慢的变化趋势$其 中3’

U两种处理!果实硬度的下降除在贮藏前期比对照

下降略微缓慢外!贮藏中后期与对照差别不 大*V’

4’N’E5种 处 理!果 实 硬 度 的 下 降 明 显 比 对 照 缓

慢!尤其E处理!其 果 实 硬 度 的 下 降 显 著 地 低 于 其

余各种处理$因此!真空贮藏条件下极有利于水蜜

桃硬度的保持$但试验中发现!随着真空贮藏时间

的延长!虽能 保 持 桃 果 实 较 高 的 硬 度!但 出 库 后 果

实后熟效果变差!其原因有待于进一步研究$

表@!水蜜桃感官评定评分标准

8&<A@!4C&’#&0-"%=0&%*&$*"(1"%.3D.&,1

评分 新鲜程度 风味口感 色泽 质地与组织状态

1

%

5

!

$

新鲜!有光泽

较新鲜!略有光泽

轻微失水!光泽暗淡

萎蔫’表皮略微起皱!无光泽

严重萎蔫’起皱

浓香!味甜

有香味!酸甜适中

香味淡!甜度略低

有轻微异味

有明显异味

具该品种成熟时的正常色泽

基本具备成熟时的正常色泽

近核或近表皮处轻微褐变

近核或近表皮处明显褐变

近核或近表皮处严重褐变

多汁!组织致密’较硬

多汁!组织较致密’稍软

汁略少!组织较疏松’较软

汁少!组织疏松’变粉

无汁!严重变粉
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表B!感官评定结果

8&<AB!;==.==7.%0C&’#.="(1"%.3D.&,1

处理
新鲜程度

.58 #$8

风味口感

.58 #$8

色泽

.58 #$8

质地与组织状态

.58 #$8
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图@!不同真空处理对果实硬度的影响

)-2A@!81..((.,0"(*-((.$.%0C&,##7D$.==#$.0$.&07.%0

"%($#-0(-$7%.==

BAE!不同真空处理对失水率的影响

水蜜桃素以皮薄多汁而深受消费者喜爱!但也

正因 为 水 蜜 桃 皮 薄"且 表 皮 蜡 质 分 布 少!使 得 水 蜜

桃在贮藏过程中极易失水失鲜!当水蜜桃失水率超

过/_时!其外观会有明显的萎蔫症状!严重影响其

食用品质 和 感 官 品 质#图!为 不 同 真 空 处 理 条 件

下水蜜桃的失水情况#

图B!不同真空处理对失水率的影响

)-2AB!81..((.,0"(*-((.$.%0C&,##7D$.==#$.0$.&07.%0

"%’"=.?&0.$$&0.

从图!可以 看 出!随 着 真 空 处 理 时 间 的 延 长!
水 蜜 桃 在 贮 藏 过 程 中 失 水 率 呈 明 显 的 增 长 趋 势#
其中3处理的失水率仅在贮藏的前.$8高于对照!
之后与对照$:处理%差异不大&U处理的失水率则

仅在贮藏的前."8高于对照!之后也与对照差异不

大&V处理的失水率在贮藏的前!"8一直明显地高

于对照!直到试验的最后阶段才与对照接近&而4"

N"E#种处理的失水率在整个贮藏过程中都明显高

于对照!E处理的最终失水率达1)""_!比对照 :
处理增加.%)2%_#

BAF!不同真空处理对呼吸强度的影响

水蜜桃采收后因仍是活的生物体!在贮藏过程

中仍进行呼吸作用!其呼吸作用的强度直接影响贮

藏的效果#不 同 真 空 处 理 条 件 下 呼 吸 强 度 的 变 化

如图#所示#从图#可以看出!水蜜桃各种处理在

冷藏过程中!其 呼 吸 强 度 均 表 现 为 早 期 快 速 下 降"
中期相对比 较 平 稳"后 期 又 略 有 上 升 的 变 化 趋 势!
且随着真空处理时间的延长!呼吸强度有明显的下

降趋势#其中3"U两 种 处 理 的 呼 吸 强 度 仅 在 贮 藏

的前期明显低于:处理$对照%!在贮藏的中后期与

对照差 异 不 大&而V"4"N"E5种 处 理 的 呼 吸 强 度

则在贮藏的整个过程中均低于对照!以E处理的呼

吸强度下降幅度最大且最平稳!其最低呼吸强度仅

为对照的5%)"/_!贮藏末期呼吸强度也只有对照

的%$)52_#因此!真 空 贮 藏 可 有 效 抑 制 桃 果 实 的

呼吸强度#

图E!不同真空处理对呼吸强度的影响

)-2AE!81..((.,0"(*-((.$.%0C&,##7D$.==#$.0$.&07.%0

"%$.=D-$&0"$3-%0.%=-03

BAG!不同真空处理对6H质量分数的影响

&U质量分数 是 水 蜜 桃 重 要 的 营 养 指 标!贮 藏

$% 食!品!与!生!物!技!术!学!报!!!!!!!!!!!!第!"卷!
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期间&U质量分数的变化可用来反映水蜜桃的贮藏

保鲜效果!图5为不同真空处理条件下水蜜桃&U
质量分 数 的 变 化!从 图5可 以 看 出"各 种 处 理 其

&U质量分数的变化均呈明显的下降趋势!其中3
处理&U质量分数的变化与 :处理基本上无 多 大

差异"下降速率最快"幅 度 也 最 大#U处 理 &U质 量

分数的变化除在贮藏的第!$!!"8与:处理有明

显差异外"也与:处 理 差 异 不 大"且 其 中 的 差 异 很

可能是由于样 品 之 间 的 个 体 差 异 造 成 的#而V$4$

N$E5种处理"&U含量的下降速率明显低于对照"
下降幅度也小于对照"以E处理&U质量分数的下

降速率最 缓 慢"下 降 幅 度 也 最 小!由 此 可 见"随 着

真空处理时间 的 延 长"&U质 量 分 数 的 下 降 速 率 变

得缓慢"下降幅度减少!

图F!不同真空处理对6H质量分数的影响

)-2AF!81..((.,0"(*-((.$.%0C&,##7D$.==#$.0$.&07.%0

"%C-0&7-%H

BAI!不同真空处理对可溶性固形物质量分数的影响

不同真空处理可溶性固形物的变化如图"所示!

图G!不同真空对可溶性固形物质量分数的影响

)-2AG!81..((.,0"(*-((.$.%0C&,##7D$.==#$.0$.&07.%0

"%="’#<’.="’-*=

从图"可 以 看 出"各 种 处 理 的 水 蜜 桃"在 贮 藏

期间可溶性 固 形 物 质 量 分 数 的 变 化 均 表 现 出 先 升

高后下降的变化趋势!这与吴小燕报道的%./&’水蜜

桃贮藏后的可溶性固形物浓度基本成上升趋势(不

同"这可能主要是由于品种不同而造成的差异!其

中3$U两种处理可溶性固形 物 的 下 降 速 率 和 下 降

幅度均与:处理差异不大"而V$4$N$E5种处理

可溶性固形物的下降速率则均比:处理缓慢"下降

幅度比:处理小!也即随着真空处理时间的延长"
可溶性固形 物 下 降 的 速 率 变 慢$下 降 幅 度 也 变 小!
这主要是由于水蜜桃在贮藏过程中"随着贮藏时间

的延长"果实逐渐软化且变粉而使可溶性固形物降

低!由于真 空 条 件 下 可 延 缓 水 蜜 桃 的 软 化 变 粉 进

程"从而减缓了可溶性固形物下降的速率和幅度!

BAJ!不同真空处理对有机酸质量分数的影响

不同真空 处 理 有 机 酸 的 变 化 如 图%所 示!从

图%可 以 看 出"各 种 处 理 的 水 蜜 桃"在 贮 藏 期 间 有

机酸质量 分 数 的 变 化 均 表 现 下 降 趋 势!其 中3$U
两种处理有机酸的变化与 :处 理 基 本 上 没 有 多 大

差异"而V$4$N$E5种 处 理 有 机 酸 质 量 分 数 的 下

降速度明显减慢"以E处理的有机酸下降速度最缓

慢"下降幅度最小!即真空条件下可减缓有机酸的

下降速度!

图I!不同真空处理对有机酸质量分数的影响

)-2AI!81.,1&%2."(*-((.$.%0C&,##7D$.==#$.0$.&0K

7.%0"%0-0$&0&<’.&,-*

E!讨!论

有资料报道%.1&"桃成熟过程可分为两个典型阶

段)早期的缓慢软化阶段和后期的硬度迅速丧失阶

段!但作者所选用的’朝阳(水蜜桃"采后其硬度变

化表现为’先快后慢(的变化趋势"也即前期硬度快

速下降"后期缓慢软化!出现与前人结论相反的试

验结果"作者 认 为 主 要 与 桃 的 品 种 不 同 有 关"因 为

桃的栽培种 类 很 多"品 种 间 差 异 也 很 大"如 硬 质 桃

与软质桃"其成熟软化过程就有很大差异%!&#其次"
造成这种差异的另一原因"可能与对桃成熟过程的

划分标准 不 统 一 所 致!因 为 桃 的 成 熟 过 程 从 广 义

上讲"包括了桃的成熟$完熟和后熟"而水蜜桃采后

贮藏期间硬 度 变 化 不 过 是 反 映 了 桃 完 熟 与 后 熟 阶

段的变化#第 三"也 可 能 与 果 实 硬 度 的 测 定 方 法 有

关"试验测得 的 果 实 硬 度 是 桃 果 实 的 带 皮 硬 度"一

般果实测其 硬 度 时"多 是 去 掉 表 皮 测 其 果 肉 硬 度"
但由于水蜜 桃 属 软 溶 质 桃"采 后 软 化 很 快"室 温 条

件下采后第三天用EF0.型果实硬度计便测不出桃
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果实去皮后的果肉硬度!普通冷藏条件下!!周后同

样测 不 出 果 实 去 皮 后 的 果 肉 硬 度!因 此!试 验 采 用

了测果实带皮硬度!果实带皮硬度与去皮后的果肉

硬度在量值上会有较大差别!但其变化趋势应该是

一致的"
果蔬原 料 在 真 空 贮 藏 条 件 下 易 失 水 失 重!所

以!随 着 真 空 处 理 时 间 的 延 长!水 蜜 桃 失 水 率 明 显

增加"为 提 高 真 空 贮 藏 的 保 鲜 效 果!必 须 及 时 加

湿!提高 贮 藏 环 境 湿 度"作 者 所 用 的 真 空 贮 藏 设

备!虽有加湿 系 统!但 由 于 采 用 的 是#真 空0制 冷0加

湿$顺次启动 的#程 序 启 动$控 制 系 统!在 制 冷 装 置

容量 不 太 大 的 条 件 下!在 高 温 季 节 控 制 低 温%高 真

空度的贮藏 条 件!常 常 使 加 湿 系 统 难 以 发 挥 作 用!
因而使得 加 湿 效 果 不 佳"若 改 变 加 湿 系 统 不 受 程

序启动的控制!可能会大大提高真空贮藏效果"
作者所选用的#朝阳$水蜜桃!贮藏到一定时期

后出现果实变粉的现象"桃果实在贮藏过程中是否

会出现变粉现象!主要与水蜜桃品种有关!是桃果实

完熟的一种类型!受遗传因子的控制!贮藏条件仅能

延缓其粉变的进程!而不能改变其完熟的类型"
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