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安农无核蜜香柚是怀化职业技术学院 2000 年

从普通安江香柚中选育出来的新品种。该品种既保

留了普通安江香柚香气浓郁、脆嫩爽口的特色, 同时

又表现出无核、高糖、风味纯正、化渣、丰产稳定等优

良性状, 深受广大消费者欢迎。安农无核蜜香柚栽培

面积逐年扩大, 年销售 3 万株以上, 存在广大的市场

前景。因此开展安农无核蜜香柚采后生理研究, 探索

良好的保鲜技术, 不仅能为其贮藏保鲜实践提供理

论指导, 而且对提高果农的经济效益意义重大。

1 材料与方法

1.1 试验地点、时间

试验于 2007 年 11 月 20 日至 2008 年 3 月 15

日, 在怀化职业技术学院环境与生物科技系农产品

贮藏加工实验室完成。

1.2 试验材料

安农无核蜜香柚,采自湖南洪江市安江镇原安江

农校校内果园。果实大小均匀,九成熟, 果面呈黄色,

无病虫害, 果蒂平整、无机械伤。采后即运回实验室。

满艳牌柑橘专用保鲜剂( 湖南万家丰科技有限

公司生产) 、国光牌 2, 4- D( 四川国光农化有限公司

生产) 、塑料袋均由市场购买。

1.3 试验方法

供试果实 300 个, 采用处理和对照 2 种方法。

对照果实, 不经药剂处理就单果包装。处理果实用

柑橘专用保鲜剂 1000 倍液 +2, 4- D( 1 g 对 水 5 kg)

溶液洗果 1～2 min。晾干用塑料袋单果包装, 10 个

装满 1 筐 , 摆放贮藏室货架上 , 室温贮藏。每隔 15

d, 分析测定呼吸强度, 可溶性固行物含量、总糖、维

生素 C 和柠檬酸含量, 检查和计算果实的腐烂率。

测定方法: 可溶性固行物用手持糖量计测定;

总糖含量采用斐林试剂法; 维生素 C 含量用 2, 6-

二氯靛酚滴定法; 呼吸强度用酸碱滴定法测定; 可

滴定酸采用氢氧化钠指示剂滴定法。

1.4 保鲜工艺流程

1.4.1 选 果 选用无病虫、无机械伤、果蒂青绿、

果皮黄中带绿、大小基本一致的约 9 成熟的新鲜优

质果实。

1.4.2 预 冷 果实采收后, 即刻放在通风阴凉处,

放置 24 h, 蒸散部分水分, 使果皮稍具弹性。

1.4.3 保鲜处理 将果实置于柑橘专用保鲜剂 1000

倍液 +2, 4- D( 1 g 对水 5 kg) 溶液洗果 1～2 min。晾

干至果面无水, 进行单个包装, 每 10 个装 1 筐,摆放

在贮藏室货架上。

1.4.4 入 库 贮 藏 管 理 库 房 湿 度 控 制 在 80% ～

85%, 温度基本稳定在 8～15℃( 室温) , 注意通风换

气, 防止早晚室外温度对室内温度的影响。

2 结果与分析

2.1 安农无核蜜香柚果实呼吸强度的变化

安农无核蜜香柚果实在室温贮藏条件下呼吸

强度的变化如图 1。从图 1 可以看出, 没有经过保鲜

处理的果实 , 其呼吸强度长时间处于高位 , 且数值

下降缓慢。贮藏达 2 个月时, 开始呈缓慢上升趋势,

但此时果实已严重失水、果梗干枯脱落、生理病害

凸现、食用价值降低 , 不宜再 贮 藏 ; 经 过 处 理 的 果

实, 其呼吸强度下降速度较快, 且到一定数值后 , 保

持相对稳定 , 这可能与果梗的保持、果实的新鲜度

和后期低温有一定关系。但后期低温对对照没有多

大影响, 因为此时温度不是唯一主导影响因素 , 果

梗的脱落、微生物浸染及生理伤害会导致果实呼吸

强度增加[1]。
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2.2 安农无核蜜香柚维生素 C 含量的变化

安农无核蜜香柚果实在室温贮藏条件下维生

素 C 含量的变化如图 2。从图 2 可以看出 , 维生素

C 含量呈下降趋势, 但经过保鲜处理的果实维生素

C 含量的变化比对照果实变化相对要小。这说明在

经过保鲜处理后 , 果实果梗新鲜、透 O2 性小、呼吸

强度低、果实体内呼吸底物消耗缓慢 , 对维生素 C

保护的体内环境相对较好[2- 3]。

2.3 安农无核蜜香柚主要营养成分的变化

安农无核蜜香柚果实在室温贮藏条件下要营

养成分的变化, 如表 1。从表 1 可以看出, 安农无核

蜜香柚经过处理后, 在贮藏过程中可溶性固形物呈

缓慢下降趋势, 后期下降幅度大。对照果实在贮藏

过程中, 总体数值比对照下降快, 说明经过处理后,

果实比不经保鲜处理其耐藏性要好[4]。贮藏过程中

总糖含量总的呈下降趋势。总酸前期下降快, 后期

下降较缓, 说明酸在呼吸过程中是易被呼吸消耗的

呼吸底物。此外未经处理的果实腐烂率明显高于处

理果实, 开始腐烂时间明显提早于处理果实。

3 小结与讨论

安农无核蜜香柚在贮藏过程中固形物浓度、总

糖、总酸、维生素 C 的含量均呈下降趋势, 但经过洗

果保鲜处理的果实比未经处理的果实下降的幅度

要慢。因此经过保鲜处理的果实体内营养物质在贮

藏 3 个月后保存较多, 好果率达 96%, 失水较少, 腐

烂率较低, 且表面附有明显光泽, 果蒂绿色。

但是安农无核蜜香柚果实中央形成的空腔较

大 , 果瓣开裂率较高 , 对囊瓣水分的保持带来负面

影响, 导致果肉木质化, 口感降低, 这些问题有待于

下一步研究。
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图 1 室温贮藏条件下安农无核蜜香柚呼吸强度的变化
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图 2 室温贮藏条件下安农无核蜜香柚维生素 C 含量的变化

处理
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可溶性固行物( %) 总糖( %) 总酸( %) 糜烂率( %)

对照 处理 对照 处理 对照 处理 对照 处理

15 d 12.01 12.82 9.76 10.15 0.32 0.35 0 0

20 d 11.13 12.03 9.33 9.85 0.26 0.28 2 0

45 d 10.26 11.41 8.84 9.30 0.15 0.18 5 0

60 d 9.63 10.80 8.25 8.75 0.07 0.12 10 2

75 d 8.61 9.61 7.23 8.45 0.06 0.10 14 3

90 d 7.33 8.83 6.11 7.63 0.04 0.06 25 6

贮藏

时间

表 1 安农无核蜜香柚营养成分及腐烂
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