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无锡水蜜桃常温保鲜初步研究

杨寿清
(无锡轻工大学中央研究所,无锡214036)

摘要　提出了用“A + B”保鲜剂在常温下保鲜无锡水蜜桃的方法,并与其他保鲜剂

作了比较。具有简单易行,投资小,见效快等特点。水蜜桃保鲜期为10 d 左右,总损

耗率小于 20% .
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0　前　　言
无锡水蜜桃素以味甜质糯、皮薄汁多, 酸甜适口而闻名于世。但正由于皮薄汁多的特点,

同时收获季节天气炎热,处于梅雨季节,极易腐烂变质[ 1]。

国外对于桃子的保鲜,一般采用低温气调贮藏,品种多为肉硬汁少的罐藏品种,贮藏时

间一般不超过 3～4周,超过 4周,桃子将变得淡而无味[ 2, 3]。

我国北京食品发酵所毕莱等[ 4]和陕西省化工研究所“甲- A”专题组
[ 5]均对北方桃子进

行了保鲜试验,取得一定成果,但对无锡水蜜桃的常温保鲜,至今未见报导。作者利用蔗糖酯

的成膜、乳化、抑菌等作用[ 6] ,在水蜜桃表面形成薄膜,既能通过降低氧气透入速度来抑制桃

的呼吸作用,又能在一定程度上抑制病菌的侵入, 从而达到延缓桃子成熟和防止霉烂的目

的。

1　试验原料、药品及保鲜剂配制方法
1. 1　实验原料、药品

水蜜桃　　　　锡山市阳山多服公司供

蔗糖酯　　　　金华第二制药厂产品

F3 保鲜剂　　　金华第二制药厂产品

其他药品　　　市售

1. 2　保鲜剂配制方法

1. 2. 1　A 组分(洗果剂)的配制　按配方称取各种药品,用少量水溶解, 最后加水定容到所

需体积。



1. 2. 2　B 组分(涂膜剂)的配制　按配方称取各种药品,蔗糖酯用少量水充分润湿后, 加入

约 80%的水,在 80℃左右搅拌 30 min 后,分别加入已用水溶解的其他试剂,最后定容, 充分

搅拌均匀。

2　试验方法和测定方法
2. 1　试验方法

2. 1. 1　洗果　选无机械伤、虫害的八成熟的水蜜桃,在 A 液中浸渍 1～2 min,取出沥干。

2. 1. 2　涂膜　在 A 液中洗果后的水蜜桃, 在 B 液中浸渍 1 min, 取出摊开, 晾干后装

800 m m×450 mm×500 mm 的塑料周转箱中常温保藏,堆积高度为 350 mm 左右。

2. 1. 3　其他　F 3 保鲜剂按配方配好,将水蜜桃按上述涂膜方法处理。同时做对照试验。

2. 2　测定方法

2. 2. 1　好果率　每天挑出烂桃(表面烂斑面积累计达 1 cm2 以上者为烂桃) ,按下式计算好

果率:

Gn =
N o - N n

N o
× 100% ( 1)

式中: Gn　保鲜 n天的好果率

N o　保鲜桃原始个数

N n　保鲜 n天累计烂桃数

2. 2. 2　失重率　每天称总重,按下式计算失重率

V n =
W o - W n

W o
× 100% ( 2)

式中: V n　保鲜 n天的累计失重率

W o　保鲜桃原始称重

W n　保鲜 n天桃子总重

如在上一天剔出烂桃, 同时要称量剔出烂桃后的总重,按下式( 3)算出校正原始总重,代

图 1　呼吸强度测定装置

入( 2)式计算。

W no =
W′n- 1

1 - V n- 1
( 3)

式中: W no 　保鲜 n天校正原始重

W′n- 1　上一天剔出烂桃后总重

V n- 1　 上一天累计失重率

2. 2. 3　呼吸强 度测定[ 7] 　用移 液管吸取

0. 4 m ol/ L　NaOH 溶液 20 m l,注于培养皿,放入

呼吸室(见图 1) ,放置隔板, 装入一定量桃子封盖。

一定时间后取出培养皿, 把 NaOH 液转移到三角

瓶,加饱和 BaCl2 溶液 5 ml, 酚酞指示剂 1 滴, 用

0. 2 m ol/ L草酸溶液滴定,并作空白试验, 按下式

计算
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Q =
( V 1 - V 2) N × 22

W õt ( 4)

式中: Q— 呼吸强度( CO 2mg õ kg- 1 õh- 1 )

V 1 —滴定所耗草酸标准溶液体积( m l)

V o —空白所耗草酸标准溶液体积( m l)

N —草酸标准溶液摩尔浓度

W —水蜜桃的称重( kg )

t —在呼吸室中的放置时间( h)

22 — CO 2 的克当量

2. 2. 4　感官评定　用评分法
[ 8]
逐日对保鲜水蜜桃风味、色泽、硬度分别打分, 统计处理。具

体评分标准见表 1.

表 1　水蜜桃感官评定评分标准

评分 程　　　　度 风味指标 色泽指标 组织指标

8 很好(和收获时一样) 和收获时一样 和收获时一样 和收获时一样

6 稍　坏 稍　谈 稍变色 稍　软

4 相当坏 风味谈 变　色 软

2 很坏(商品价值的界限) 稍有异味 出现异常色 易撕开皮

0 极坏(无商品价值) 异　味 烂　斑 放置时渗汁

3　结果与讨论
3. 1　保鲜剂对水蜜桃呼吸强度的影响

图 2　保鲜剂对水蜜桃呼吸抑制程度对比

　　图 2 为不同保鲜剂处理后水蜜桃呼吸

强度与对照的对比。结果表明,水蜜桃经涂

膜处理后, 呼吸强度都有不同程度的抑制,

其中“A + B”最明显, 可能是洗果时洗去一

部分绒毛, 桃表面充分润湿, 涂膜时易在表

面形成一层致密的保护膜。“B”和“F3”由于

桃表面绒毛的影响, 形成的保护膜比较疏

松,因此, 呼吸强度比“A + B”高。在开始阶

段,保鲜桃的呼吸强度比对照高得多, 可能

是由于浸渍涂膜破坏了桃表面原有的保护

层,而此时保护膜尚未形成, 因而呼吸强度

加剧, 随着膜的形成, 氧气透入的速度大幅

度降低,呼吸强度也随之降低。

3. 2　气候条件对水蜜桃保鲜的影响

在 6月份高湿度季节, 水蜜桃易长霉,

主要菌系为根霉和毛霉。而在 7～8月份的高温低湿季节中,水蜜桃极易失水起皱,失去商品

价值。因此, 水蜜桃保鲜必须同时考虑抑制霉菌生长,抑制呼吸作用和抑制水分蒸发。
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3. 3　保鲜剂对水蜜桃贮藏期的影响

　　图 3为 7月份几种保鲜剂保鲜效果的比较。结果表明,保鲜处理后,不同程度地延长了

贮藏期,这与蔗糖酯的抗菌及成膜作用分不开的。“A+ B”保鲜剂比其他 F 3 保鲜剂更有效,

这是因为洗果一方面提高桃表面润湿性,有利于成膜, 另一方面, 洗果剂本身也有抑菌和抑

制生理代谢的功能。

3. 4　保鲜剂对桃子水分蒸发的影响

　　图 4为 7月份保鲜处理后水蜜桃水分蒸发变化情况。结果表明,涂膜处理对抑制水蜜桃

水分蒸发有明显效果, “A+ B”由于洗果处理,使形成的膜更细密, 抑制水分蒸发的效果更加

明显。

图 3　保鲜剂对贮藏期的影响 图 4　保鲜剂对水蜜桃水分蒸发的影响

3. 5　保鲜剂对水蜜桃商品价值的影响

表 2, 表 3 和表 4分别为 7月份保鲜水

蜜桃风味、色泽、组织质地变化的评分统计结

果。结果表明,保鲜处理可以在较长时间内保

持水蜜桃鲜度,尤其是“A + B”保鲜剂, 保鲜

效果相当明显。果农认为,水蜜桃保鲜 8 d

后,与刚收获的水蜜桃基本没有差别。

表 2　保鲜处理后水蜜桃的风味变化

保鲜剂
天　　　　　　　　数

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

对照 8 8 7 6 5 4

F3 8 8 8 8 7 6 4 4 3

B 8 8 8 8 7 7 6 6 5 3

A+ B 8 8 8 8 8 8 8 7 6 5 3 2

表 3　保鲜处理后水蜜桃的色泽变化

保鲜剂
天　　　　　　　　数

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

对照 8 7 7 6 5 3

F3 8 8 8 8 7 7 7 6 5

B 8 8 8 8 7 7 6 6 5 4

A + B 8 8 8 8 8 8 8 8 7 7 6 4

表 4　保鲜处理后水蜜桃的组织质地变化

保鲜剂
天　　　　　　　　数

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

对照 8 7 6 4 2 1

F3 8 8 8 8 7 6 6 5 4

B 8 8 8 8 7 7 7 7 6 6

A+ B 8 8 8 8 8 8 8 7 6 6 4 3
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4　结　　论
　　本文中研究的“A+ B”保鲜剂,能在水蜜桃表面形成致密的保护膜, 从而抑制了桃的呼

吸作用和水分的蒸发, 并在一定程度上抑制病菌侵入,从而延缓了桃的成熟和防止霉烂。

在常温下用“A + B”保鲜剂保鲜无锡水蜜桃, 保鲜期为 10 d左右,总损失率低于 20% ,

保鲜后水蜜桃商品价值优良。
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A Prilimary Study on Keeping Honey Peach Fresh

at Room Temperature

Yang Shouqing

(C enter Res earch Ins titur e, W uxi Univer sity of Light In dust ry, W uxi, 214036)

Abstract　A method o f keeping honey peach fr esh at ro om tem perature by 9A+ BE keep-

ing f resh agent is int ro duced and com pared w ith others. Convenience, economizat ion and

hig h ef f iciency are char acterised by this m ethod. The wastag e o f honey peach didn′t exceed

20% af ter 10 day s storage with the metho d.

Key-words　keeping f resh; ro om temperature; honey peach
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