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不同成熟度的灵武长枣在采后贮藏过程中几种糖含量和果实品质的变化
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就不同成熟度的灵武长枣(Ziziphus jujuba Mill)
采后贮藏过程中糖和果实品质的变化进行了检测。

灵武长枣于 10月 6日采自宁夏灵武市 2个农户果
园。采集的样品当日放在冷库中预冷后，于 10月
8日通过火车托运至本校。挑选大小均匀、无腐
烂和无机械伤的枣果，按果实表面着色面积分为

70% (绿色面积 /总面积≥1/2)、80% (绿色面积 /
总面积 =1/2~1/3)、90% (绿色面积 /总面积≤1/3)
和 100% (全红果)，分别装入微孔保鲜袋中，每
袋 500 g，每个成熟度重复 3次，于 0 ℃条件下
预冷 36 h (张光弟和俞晓艳 2004)，扎紧袋口，存
放到 5~8 ℃的低温条件下贮藏，定期取样测定相
关指标。另外，分别取 4种成熟度的样果各 500
g，用 10%浓度的枣保鲜剂(1.0%壳聚糖+0.05%
尼泊金丙酯+1%乙酸+1%丙二醇)浸泡2~5 min，晾
干后于 0 ℃条件下预冷 36 h，装入微孔保鲜袋中，
放入 C2H4和 CO2吸收剂，扎紧袋口，于 5~8 ℃

的低温条件下贮藏，以同样处理的放于常温下贮

藏的为对照，每个成熟度重复 3次，贮藏 30 d后
检测相关指标。淀粉、总糖和还原糖均用斐林试

剂法(韩雅珊 1996)。可溶性固形物用手持折光仪
法测定。果肉硬度用手持硬度计法测定。坏果率

按生霉果数占检查果数的百分率计算(万仲武
2005)。转红率按全红果所占总果数的百分率计
算。失重率用称重法测定。确定褐变级别时，取

不同成熟度的枣果，沿果核边纵切，依其切面果

肉的褐变面积分 0级(切面无褐变，果肉色泽正
常)、1级(果肉褐变面积≤1/4)、2级(果肉褐变面
积 =1/4~1/2)、3 级(果肉褐变面积 =1/2~3/4)、4
级(果肉褐变面积 =3/4~1) ；褐变指数(%)=Σ(褐
变级别 ×该级别果数)/(最高级别 ×检查总果数)×
1 00 %。得到如下结果。

1. 在整个贮藏过程中，长枣淀粉含量逐渐下
降(张玮等 2006)。贮藏一段时间后，4种成熟度

的淀粉含量趋于一致(表 1)，可见，成熟度不影
响长枣的最终淀粉含量。

2. 在整个贮藏过程中，总糖含量表现为先增
加后减少的趋势，成熟度越高的上升的峰值越高

(表 1)。80%、90%和完全成熟长枣的总糖含量
上升的峰值相差不大，但 70%成熟的总糖含量上
升峰值明显低于完全成熟的长枣。

3. 在整个贮藏过程中，还原糖含量也表现为
先增加后减少的趋势(表 1)。80%和 90%成熟果
实的还原糖含量上升峰值相差不大，均高于完全

成熟的果实。

4. 贮藏 30 d后，常温和 5~8 ℃贮藏的 80%、
90%和完全成熟的长枣，随着成熟度的提高，失
重率、坏果率、转红率和褐变指数均依序增加，

硬度依序下降；5~8 ℃条件下贮藏效果明显好于
常温条件下，以选择 80%的果实成熟时采摘的效

表 1  不同成熟度的长枣果实中淀粉、总糖和还原糖含量变化

 
果实成

                        淀粉含量 /%                                        总糖含量 /%                                         还原糖含量 /%

熟度 /%
    2 d     4 d   11 d     17 d      23 d         0 d         7 d      14 d       21 d      28 d        0 d        7 d        14 d      21 d      28 d

  70 4.06 4.08 3.55 1.44 0.93 12.1 12.1 16.5 21.8 17.8   7.8 10.3 13.9 13.3 10.2
  80 3.43 3.44 2.55 1.53 0.94 14.2 14.2 17.0 19.6 16.8 12.5 12.4 15.9 15.8 13.9
  90 3.29 3.13 2.02 1.35 0.91 11.4 12.8 16.2 19.0 15.6 10.9 11.6 15.6 15.6 14.8
100 3.14 2.93 2.25 1.39 0.92 11.1 11.7 16.4 17.0 16.9 10.5 10.5 12.0 14.1 15.9
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果为最好(表 2)。
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表 2  不同成熟度的长枣贮藏 30 d的果实品质变化

 
果实成

              失重率 /%          可溶性固形物 /%           坏果率 /%               转红率 /%                硬度 /105 Pa                褐变指数

 熟度 /%  
      常温       5~8 ℃       常温       5~8 ℃        常温   　5~8 ℃      常温       5~8 ℃       常温        5~8 ℃       常温       5~8 ℃

  70   6.50 4.60 21.0 20.6 15.0   7.0   98   92.9 9.30 11.40 15.3   8.2
  80   5.80 3.70 21.4 21.0 13.0   6.0 100   95.7 9.60 12.73 14.2   7.3
  90   7.90 5.30 19.5 21.7 21.0 10.0 100 100.0 7.70 10.64 21.3   9.1
100 12.80 7.21 17.9 21.5 32.0 15.0 100 100.0 6.90   9.90 30.9 14.2


