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Abstract: French, Record, Lanmi, Xinzilan and Great rosa 5 prune fruits production in Xinjaing were used as materials, the 

fruits stored in the cold storage (4°C) for 35d after treated with 1-MCP and comparative analysis the storability of different prune 

fruits. The results showed the single fruit size of Lanmi is the largest, while the single fruit of French is the smallest. The hardness 

of Xinzilan and Lanmi fruits is greater than other varieties of prune fruits. The vitaminC and total acid contents higher in French 

fruit than in other varieties of prune fruits. The fruits of Xinzilan showed high hardness, respiration rate and decay rate is low, 

storability better than the other varieties of prune fruits. 
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摘要摘要摘要摘要：：：：以法兰西、来客、兰密、新紫兰和大玫瑰5个新疆西梅品种为试验材料，均采用1-甲基环丙烯（1-MCP）处理后

置于4℃冷库贮藏35d，比较分析其耐贮性。结果表明，西梅果单颗重兰米为最大，法兰西为最小；新紫兰和兰米的硬

度大于其它品种；法兰西的维生素C含量和总酸含量高于其它品种。新紫兰表现出硬度大、呼吸强度和腐烂率低，耐贮

性优于其它品种。 

关键词关键词关键词关键词：：：：西梅，1-MCP，呼吸强度，腐烂率，耐贮性    

 
 

1111．．．．引言引言引言引言    

西梅，植物学上称之为欧洲李 (Prunus domestica 

L.)，为蔷薇科（Rosaceae）李属果树树种之一。在国内

称西梅或欧洲李[1]。西梅的小果型品种有法兰西、大玫

瑰等，大果型品种有兰密、新紫兰、来客、龙萨[2]等。

西梅果实多为卵圆或圆形；颜色多为深蓝色或深紫红色。

西梅果实富含多种果香（柿子、菠萝等）、口感浓甜，果

核小，果肉细腻[3]。另外，西梅果实中含有丰富的维生

素、矿物质及食物纤维素等，是现代人健康饮食的最佳果

品[4]。近年研究表明，西梅中含有大量的抗氧化物质，

且不含脂肪和胆固醇，经常食用西梅可起到延缓机体和大

脑衰老的功效[5-6]。杨艳等[7]研究证明西梅汁对自然衰

老小鼠抗氧化能力的影响。也有研究提示，西梅汁有延缓
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衰老的作用[8-9]。西梅鲜果属于水分含量高，贮藏性差，

呼吸跃变型果实，成熟季节集中，收获时气温较高，常温

下很快软烂，影响市场销售和消费。低温贮藏可降低果实

采后呼吸速率及内源乙烯的生成。西梅鲜果对乙烯非常敏

感[10]，若能最大程度上抑制采后西梅中乙烯的催熟作用，

对延长西梅的保质期将有重大意义。1-MCP是一种新型的

乙烯作用抑制剂，可与果蔬组织中的乙烯受体发生不可逆

性的结合从而阻断乙烯与受体的结合[11]。研究表明，

1-MCP可以延长蓝莓[12]、蜜桃[13]、马铃薯[14]、猕猴

桃[15]等多种果蔬贮藏保鲜期，提高果蔬的保鲜品质。本

研究以5个新疆西梅品种为试验材料，1-MCP处理之后的西

梅放置于4℃冷库贮藏，定期测定其硬度、总酸含量、维

生素C含量、呼吸度等指标，对不同西梅品种之间的耐贮

性进行比较研究。 

2.2.2.2.材料与方法材料与方法材料与方法材料与方法    

2.12.12.12.1....材料材料材料材料    

5个西梅品种，即法兰西(French)、来客 (Record)、

兰密(Lanmi)、新紫兰(Xinzilan)和大玫瑰 (Great rosa)

均取自于新疆阿克陶县。挑选大小均匀、无病虫害的果实

进行处理。1-甲基环丙烯粉剂（0.14g/包 即1-MCP气体浓

度为1.0µL/L，产于美国Agro-fresh公司）。 

2.22.22.22.2....测定指标及方法测定指标及方法测定指标及方法测定指标及方法    

2.2.12.2.12.2.12.2.1....感官评价感官评价感官评价感官评价    

感官评价参考牛云蔚[16]樱桃酒感官评价与电子舌

感官分析的相关性研究，对5个西梅品种的大小、颜色、

单颗重量、口感等进行评价。 

2.2.22.2.22.2.22.2.2....试验设计试验设计试验设计试验设计    

本试验参考陈嘉[17]1-甲基环丙烯对李的品质影响，

选用1.0µL/L1-MCP处理西梅鲜果。将每个品种西梅果实随

机分成2组（实验组和对照组）且每组均设置3个重复，1kg/

箱，实验组中每箱放入一包1-MCP粉剂。用厚度为0.04mm

的聚乙烯塑料薄膜保鲜袋包装，储藏在温度为4℃，相对

湿度为70%-80%的冷库中，定期取样供分析。 

2.2.32.2.32.2.32.2.3....相关指标相关指标相关指标相关指标    

水分含量采用恒温烘干法（GB 5009.3-2010）测定；

果肉的硬度使用GY1型果实硬度计测定[18]；总酸含量采

用滴定法GB/T 15038-2006[19]测定；可溶性固形物采用

手持式折光仪法测定；水解后还原糖采用斐林试剂滴定法

测定；呼吸强度采用静置法测定；维生素C含量采用2，6-

二氯酚靛酚比色法(GB／T 6195-1986)[20]测定；腐烂率

以果肉质地坍塌、发生霉变为界定，利用以下公式计算： 

果实腐烂率／%=（烂果数／总果数）×100 

2.2.42.2.42.2.42.2.4....数据处理数据处理数据处理数据处理    

所有统计分析均采用SPSS17.00软件和Excel 2003软

件处理。 

3333....结果与分析结果与分析结果与分析结果与分析    

3333.1.1.1.1....不同不同不同不同西梅品种的感官指标西梅品种的感官指标西梅品种的感官指标西梅品种的感官指标    

西梅5个品种外观及成分比较分析结果见表1。法兰西

品种的果实较小，颜色呈玫瑰红，皮薄且酸甜可口；大玫

瑰与法兰西品种颜色相近，果实较大，体积为法兰西的2

倍，甜度低于法兰西；来客、兰密和新紫兰品种果实较大，

平均体积在60～80cm

3

，皮厚，颜色深，味道较酸，口感

较差于法兰西和大玫瑰品种。 

表表表表1 1 1 1 不同西梅品种采摘时的外观及成分特点。 

品种品种品种品种    法兰西法兰西法兰西法兰西    来客来客来客来客    兰密兰密兰密兰密    新紫兰新紫兰新紫兰新紫兰    大玫瑰大玫瑰大玫瑰大玫瑰    

体积(cm

3

) 23～27 70～75 78～83 60～65 40～50 

单颗重量（g） 17～25 65～75 75～80 65～70 50～60 

果皮颜色 玫瑰红 蓝黑色 蓝黑色 蓝黑色 鲜红色 

果肉颜色 橙黄色 橙黄色 黄色 橙黄色 黄色 

硬度（kg/cm

2

） 1.47 1.08 2.10 2.18 1.35 

可溶性固形物（%） 13.0 16.2 14.0 13.8 15.6 

pH 3.65 3.73 3.90 3.80 3.60 

可滴定酸（%） 1.68 0.84 1.26 0.69 0.63 

水解后还原糖（%） 14.40 8.80 8.70 8.60 9.80 

VC含量(mg/100gFW) 6.48 4.82 0.55 1.34 3.95 

3333.2.2.2.2....不同不同不同不同西梅品种在贮藏其间的硬度变化西梅品种在贮藏其间的硬度变化西梅品种在贮藏其间的硬度变化西梅品种在贮藏其间的硬度变化    

随着贮藏时间的延长，各西梅品种的硬度均呈下降趋

势，但在最初14天较缓慢，随后呈快速下降（图1）。新

紫兰和兰密品种的硬度较大，整个贮藏期硬度下降速度明

显缓于其它品种。    

    

图图图图1111    不同西梅品种贮藏期间硬度变化(%)。 

3333.3.3.3.3....不同不同不同不同西梅品种在贮藏其间的总酸含量变化西梅品种在贮藏其间的总酸含量变化西梅品种在贮藏其间的总酸含量变化西梅品种在贮藏其间的总酸含量变化    

    

图图图图2 2 2 2 不同西梅品种贮藏期间总酸含量变化(%)。 
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5个品种西梅的总酸含量变化如图2所示。法兰西品种

的总酸含量高于其它品种。随着贮藏时间的延长，总酸含

量均呈下降趋势，但最初7天时间内下降速率缓慢。贮藏

后期，除法兰西以外其它品种的总酸含量无明显变化。 

3333.4.4.4.4....不同不同不同不同西梅品种在贮藏其间西梅品种在贮藏其间西梅品种在贮藏其间西梅品种在贮藏其间的的的的维生素维生素维生素维生素CCCC含量的变化含量的变化含量的变化含量的变化    

各西梅品种的维生素C含量变化如图3所示。法兰西品

种的维生素C含量最高，兰密和新紫兰最低。在贮藏前21

天时，维生素C含量均无明显变化，其后呈下降趋势。 

    

图图图图3 3 3 3 不同西梅品种贮藏期间维生素C含量变化(%)。 

3333.5.5.5.5....不同不同不同不同西梅品种在贮藏其间的呼吸强度变化西梅品种在贮藏其间的呼吸强度变化西梅品种在贮藏其间的呼吸强度变化西梅品种在贮藏其间的呼吸强度变化    

随着贮藏时间的延长，各西梅品种的呼吸强度均呈下

降趋势，但最初14天呈快速下降，随后无明显变化（图4）。

法兰西品种的呼吸速率为最高，来客和兰密较缓慢。 

 

图图图图4 4 4 4 不同西梅品种贮藏期间呼吸强度变化(mg/kg·h)。 

3333.6.6.6.6....不同不同不同不同西梅品种在贮藏其间的腐烂率西梅品种在贮藏其间的腐烂率西梅品种在贮藏其间的腐烂率西梅品种在贮藏其间的腐烂率    

 

图图图图5 5 5 5 不同西梅品种贮藏期间腐烂率变化(%)。 

贮藏前7天时，兰密和来客出现腐烂，但新紫兰、大

玫瑰和法兰西品种均未出现腐烂（图5）。贮藏至第14天

时，新紫兰仍未出现腐烂现象。贮藏第21天至35天时，所

有品种的腐烂率均呈上升趋势，来客的腐烂率为最高，达

到25%以上。 

4444．．．．讨论讨论讨论讨论    

低温冷藏保鲜是利用低温降低果蔬的呼吸作用，减少

能量的耗散，抑制微生物的生长，延缓果蔬的腐烂速度，

达到保鲜效果。1-MCP广泛运用于多种水果及蔬菜的贮藏

保鲜，其优点为中毒性低，对人、牲畜以及环境均无污染，

且使用量少、处理数量大，使用安全、方便等[21]。张克

宏等[22]研究表明1-MCP 能降低贮藏期鲜果的呼吸作用，

酸、VC含量、果实硬度变化较小。 

本研究以新疆阿克陶县生产5个西梅品种的鲜果实

为实验材料，比较分析其在1-MCP处理并在低温下的耐

藏性差异。研究发现，随着贮藏时间的延长，硬度、总

酸含量均以缓慢趋势下降，维生素C含量在贮藏前21天

时无明显变化，其后也呈下降趋势。但相对于其它品种，

新紫兰和兰密品种的硬度较大，下降速度明显缓于其它

品种，通过35d的贮藏期后，其硬度仍然大于其它三个

品种。采收成熟度是影响果实贮藏品质和贮藏期长短的

主要因素之一

 

[23]。Guerra and Casquero[24]的研究

结果表明，西梅品种Green Gage采摘时的成熟度与其品

质之间有重要关系。新紫兰和兰密品种的硬度较大与该

品种在同一采摘时间的成熟度有关。呼吸作用越旺盛，

其生物体内的各种复杂的生理生化变化也会随之加快，

果实贮藏寿命也就越早终止[25]。呼吸强度在最初14天

呈快速下降，但总体上除法兰西以外的其它品种间随后

无明显变化。各西梅品种果实腐烂率均在贮藏后期迅速

上升，来客的腐烂率达到25%以上。但贮藏至第14d时，

新紫兰仍未出现腐烂现象，贮藏21d 时腐烂率仅在5%左

右。综上结果表明，新紫兰是适宜做大规模商业贮藏的

西梅品种。 

5.5.5.5.结论结论结论结论    

1. 5个品种西梅果实的性状存在相似之处，多呈卵圆

或椭圆形，果肉多呈橙黄色，来客、兰密和新紫

兰呈蓝黑色。 

2. 新紫兰和兰密的硬度优于其它品种，而法兰西的

维生素C含量和总酸含量高于其它品种。 

3. 随着贮藏时间的延长，西梅鲜果的总酸含量均以

缓慢趋势下降，维生素C含量在贮藏前21天时无明

显变化，其后也呈下降趋势。呼吸强度在最初14

天呈快速下降，随后无明显变化。 

4. 新紫兰表现出硬度大、呼吸强度和腐烂率低，耐

贮性优于其它品种，是适宜做大规模商业贮藏的

西梅品种。 
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