
欧李( Cerasus humilis (Beg.)sok)为蔷薇科樱桃

属的一种野生灌木果树,又名钙果。广泛分布于我

国东北、华北、西北等地区。据报道,欧李果实中含

有丰富的矿物质、蛋白质、维生素,同时含有大量儿

童所必需的氨基酸,尤其钙和铁的含量是当今水果

之最[1]。果实形似樱桃,味似李子,风味独特。单果

重 3～10g,有红、黄、紫红色 , 果肉厚 , 8~10 月成熟。

果实既可鲜食,又可加工,开发前景广阔。近年来,

人们对野生欧李资源的开发和研究非常重视,分别

进行了种质资源调查、同工酶分类、生物学特性以

及人工选优及组织培养等一系列研究[2~8],使欧李人

工栽培成为现实,但对欧李贮藏保鲜方面的研究尚

未见报道。欧李属极不耐贮果实 ,常温下放置 7d,

即失水萎蔫,甚至腐烂,其风味和品质大幅度下降。

目前的研究表明,失水萎蔫不仅损坏了果品的外观

品质 ,也同果实内在的生理变化密切相关 , 并最终

影响着果实的成熟、衰老[12,13]。对于欧李的贮藏保鲜

技术 ,国内、外尚未见报道 , 在此对其进行初探 , 以

期对欧李的保鲜和贮藏提供参考。

1 材料和方法

1.1 材料与处理

供试材料欧李采自内蒙古农业大学科技园区

教学果园。选成熟度、颜色、果个均匀一致,无病虫

害和机械伤的果实装箱运回冷库,预冷。选用 4 种

不同的保鲜袋 , 分别为Ⅰ : 0.03mmPVC 袋 ; Ⅱ :

0.04mmPVC 袋 ; Ⅲ : 0.06mmPVC 袋 ; Ⅳ : 0.03mmPE

袋。规格均为 220mm×300mm,每袋装果 500g,袋口

用绳扎紧密封,每处理 7袋。对照是将果实放入敞

口的纸箱中。各种处理贮藏温度均为 1℃。

1.2 测定指标及方法

1.2.1 可溶性固形物( TSS)含量的测定 折光仪法
[9]。可滴定酸( TA)含量的测定:采用氢氧化钠滴定

法[10]。还原糖含量的测定:费林试剂法[11]。失重率和

腐烂率统计 :失重率(%) =(贮藏前重量-贮藏后重

量) /贮藏前重量×100;腐烂率(%) =腐烂果个数/总

果个数×100。
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图 5 贮藏中腐烂率的变化

Fig.5 The var iation of rotting rate in storage

2 结果与分析

2.1 可溶性固形物的变化

由图 1 可知 ,贮藏至第 7d,各处理及对照的可

溶性固形物含量均有增加。其中对照增加明显,这

主要是由于对照大量失水而致。在后期的贮藏中,

对照的可溶性固形物一直都比较高,说明保鲜袋贮

藏可以抑制欧李中果胶质和淀粉等的水解,降低了

欧李中可溶性固形物含量,延长了其后熟时间。

2.2 可滴定酸的变化

正常情况下。随贮藏时间的延长,欧李的可滴

定酸会逐渐减少 , 这是因为呼吸作用、三羧酸循环

及糖代谢均会消耗可滴定酸。由图 2看出,对照的

可滴定酸含量相对较高,其原因可能是与对照果实

失水严重有关,具体原因还有待进一步研究。

2.3 还原糖的变化

还原糖部分由复杂糖水解生成,其含量下降说

明水果代谢与衰老过程加快。由图 3可知, MAP贮

藏可抑制欧李果实还原糖的下降。其中, 0.03mm厚

PE袋贮藏的欧李效果最好。

2.4 失重率和腐烂率的变化

由图 4可见, 贮藏中欧李的失重率不断增加。

在整个贮藏过程中,对照果失重率始终明显高于处

理果 , MAP 处理可明显抑制欧李在贮藏过程中的

失重率。贮藏至 35d, 各处理的失重率均低于

1.8%,而对照果实的失重率为 12.8%。

由图 5 看出 , 欧李在贮藏中 , 腐烂率和失重率

有着相同的变化趋势。贮藏至 35d,对照果实的腐

烂率为 100%,而各处理的腐烂率均低于 36.5%,且

保鲜袋厚的腐烂率相对高一些

3 讨论

MAP(Modified Atmosphere Packaging) 是通过
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图 1 贮藏中可溶性固形物含量的变化

Fig.1 The content var iation of TSS in storage

图 2 贮藏中可滴定酸含量的变化

Fig.2 The content var iation of TA in storage

图 3 贮藏中还原糖含量的变化

Fig.3 The content var iation of sugar reduced in storage

图 4 贮藏中失重率的变化

Fig.4 The var iation of rate of weight loss in storage
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薄膜包装, 在包装内形成比较适宜的气体成分,从

而控制果蔬呼吸强度,延长货架寿命的一种有效方

法。由于该技术简便易行,具有良好的保湿性,较普

通气调库贮藏 ( CA:Controlled Atmosphere Storage)

成本低, 因此近年来在世界范围内应用十分广泛,

逐渐被应用于多种果蔬的贮藏保鲜中[14, 15]。

本试验通过对不同厚度的 PE 和 PVC保鲜袋

结合冷藏对欧李贮藏品质的研究表明:薄膜包装提

供的高湿环境对于延缓欧李的衰老具有重要意义。

不同厚度的保鲜袋对于贮藏过程中欧李的可溶性

固形物和可滴定酸的影响不大。在贮藏过程中,对

照的可溶性固形物和可滴定酸含量较高,这主要是

由于对照严重失水所致。还原糖在贮藏过程中呈上

升趋势 , 但比对照上升缓慢 , 且 0.03mmPE 袋上升

最缓慢,说明不同厚度的保鲜袋可抑制欧李果实还

原糖的上升,抑制成熟与衰老的进程。不同厚度的

保鲜袋可明显抑制欧李果实的失水和腐烂,后期对

各处理感官质量的检查也表明 , PE 保鲜袋在维持

果实色泽、硬度、果柄鲜度等方面都是有益的,同时

还有抑制真菌繁殖的作用。
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