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不同厚度包装自发气调对水蜜桃品质的影响
程丽林1，范金建1，高建菲1，万欣宇1，黄　庭1，高　哲2，聂小宝1, *

（1.淮阴工学院生命科学与食品工程学院，江苏淮安 223003；
2.河北农业大学食品科技学院，河北保定 071000）

摘　要：为探究不同厚度包装自发气调对水蜜桃采后品质的影响，本研究以‘白雪’水蜜桃为试材，采用厚度为

0.040、0.055、0.080 mm的聚乙烯保鲜袋包装，以不使用聚乙烯保鲜袋包装为对照组（CK），于（4±1 ℃）条件

下贮藏，研究不同厚度的聚乙烯保鲜袋包装对水蜜桃的品质指标、保鲜袋内气体含量及相关酶活性的影响。结果

表明：与 CK组相比，不同厚度的聚乙烯保鲜袋包装均能有效延缓水蜜桃的品质劣变；其中采用 0.080 mm厚度保

鲜袋包装的水蜜桃贮藏至 42 d时，好果率达 100%，显著优于 CK组和 0.040 mm实验组（P<0.05），但与 0.055 mm
实验组差异不显著（P>0.05）；失重率仅为 0.44%，可溶性固形物含量为 10.27%，两者显著低于 CK组

（P<0.05），但与 0.040、0.055 mm实验组差异不显著（P>0.05）；果实硬度较初始硬度下降 30.42%，显著优于

CK组、0.040、0.055 mm实验组（P<0.05）；保鲜袋内 O2 和 CO2 含量分别为 1.10%和 10%，与 0.040、0.055 mm
实验组差异显著（P<0.05）；果实色差为 L*=69.21、a*=9.95、b*=15.4，可滴定酸含量为 1.4%，两者与 CK组、

0.040、0.055 mm实验组差异显著（P<0.05）；多酚氧化酶活性较 CK组低 24.12%，与 CK组、0.055 mm实验组

差异显著（P<0.05），但与 0.040 mm实验组差异不显著（P>0.05）。综上，0.080 mm聚乙烯保鲜袋包装贮藏显著

延长了水蜜桃的贮藏期，为水蜜桃保鲜技术提供了理论依据。
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Abstract：To investigate the effects of different thickness packaging on the postharvest quality of honey peaches, this study
was  conducted  using  'Baixue'  honey  peaches  as  the  experimental  material.  The  honey  peaches  were  packaged  in
polyethylene  fresh-keeping  bags  of  three  different  thicknesses:  0.040,  0.055,  and  0.080  mm,  without  polyethylene  fresh-
keeping bags packaging as the control group (CK) and all samples were stored at (4±1 ℃), this study investigated the effect
of polyethylene fresh-keeping bags of varying thicknesses on the quality indices, gas content within the fresh-keeping bags,
and related enzyme activities of honey peaches. The results indicated that, compared to the control group, the packaging of
polyethylene fresh-keeping bags of varying thicknesses effectively prolonged the quality of honey peaches. When the honey
peaches were packaged in a 0.080 mm thickness fresh-keeping bag and stored for 42 days, the fruit retention rate reached
100%. This result was significantly better than that of the CK group and the 0.040 mm treatment group (P<0.05), but not
significantly different from the 0.055 mm treatment group (P>0.05). The weight loss rate was only 0.44%, and the soluble  
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solids content was 10.27%, both of which were significantly lower than those of the CK group (P<0.05). However, these
values were not significantly different from those of the 0.040 and 0.055 mm treatment groups (P>0.05). The firmness of
the fruit  decreased by 30.42% compared to the initial firmness, which was significantly better than that of the CK group,
0.040 and 0.055 mm treatment groups (P<0.05). The O2 and CO2 concentrations in the fresh-keeping bags were 1.10% and
10%, respectively, and were significantly different from those in the 0.040 and 0.055 mm treatment groups (P<0.05). The
honey peaches exhibited color parameters of L*=69.21, a*=9.95, b*=15.4 and the titratable acidity was measured at  1.4%.
These  values  were  significantly  different  from  those  of  the  CK  group  and  the  0.040  and  0.055  mm  treatment  groups
(P<0.05). The polyphenol oxidase activity was 24.12% lower than that of the control group, which was significantly better
than  the  CK  group  and  the  0.055  mm  treatment  group  (P<0.05).  However,  it  was  not  significantly  different  from  the
0.040 mm treatment group (P>0.05). In conclusion, the 0.080 mm polyethylene fresh-keeping bags significantly extended
the storage period of honey peaches, thereby providing a theoretical foundation for honey peach preservation technologies.
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水蜜桃（Prunus persica L.）肉甜汁多、香气浓

郁，果肉中的蛋白质、铁、维生素、膳食纤维等营养

物质含量丰富[1−2]，具有美肤、清胃、润肺、祛痰等功

效[3]，深受消费者青睐。但水蜜桃的成熟期和采收期

正值 6~7月的高温高湿季节[4]，且其属于典型的呼吸

跃变型水果，采摘后会迅速进入呼吸高峰，常温放置

2~3 d便会快速软化腐烂[5]，因此研究桃的贮藏保鲜

对于桃产业的发展有着重要意义。

目前果蔬保鲜以低温储藏为主[6]，低温贮藏可降

低桃果实采后的呼吸速率和部分酶的活性[7−8]，从而

抑制了桃果实的腐烂变质。桃属于冷敏性水果，长期

低温贮藏会发生冷害，造成诸多品质劣变问题[9]。研

究表明，气调包装（modified atmosphere packaging，

MAP）可减缓桃果实低温冷害的发生[10]，更好地维持

桃果实的品质，延长其货架期。MAP是一种通过调

节包装袋内 O2 和 CO2 的浓度至适宜比例，抑制微生

物繁殖和控制部分生理病害的产生，延缓酶活性，维

持果蔬新鲜度的贮藏技术[11]。气调贮藏不仅能缓解

果实的冷害，还能抑制果实呼吸速率[12]、减少乙烯释

放[13]，从而延长果实的贮藏期。气调包装具有无污

染、保鲜效果显著、贮藏损失小等优点[14]，能有效维

持果蔬的口感及品质，因此得到了迅猛发展。

目前，低温结合气调包装已在梨[15]、苹果[16]、葡

萄[17]、蘑菇[18]、竹笋[19] 等果蔬中有了广泛的研究，但

对于水蜜桃的研究相对较少。不同厚度聚乙烯保鲜

袋用于水蜜桃采后保鲜的研究鲜有报道，研究不同厚

度聚乙烯保鲜袋包装对水蜜桃保鲜效果的影响有助

于开发低成本、操作简便的保鲜技术。采用不同厚

度聚乙烯保鲜袋包装的研究精准揭示了最优的物理

保鲜技术，从而为水蜜桃采后保鲜提供更科学的理论

依据和技术支撑。本实验在低温环境下探究不同厚

度聚乙烯保鲜袋包装的自发气调对采后水蜜桃生理

及品质的影响，分析水蜜桃的品质、保鲜袋内气体含

量及相关酶活性等指标，得到水蜜桃贮藏保鲜的最适

包装厚度，为果蔬的冷链技术商业化推广提供理论支

持，也为桃产业的发展提供技术保障。

 1　材料与方法

 1.1　材料与仪器

水蜜桃　品种为‘白雪’，于 2024年 6月 20日摘

自山东蒙阴，并于当日送达实验室进行实验。选取大

小均一、无机械损伤、无虫害的八成熟果实为实验材

料，之后进行分组编号开展试验；氢氧化钠、愈创木

酚　现代东方科技发展有限公司；邻苯二酚、过氧化

氢　上海麦克林生化科技股份有限公司。

EL204-IC电子天平　梅特勒-托利多仪器有限

公司；CR-400色彩色差计　柯尼卡美能达（中国）投

资有限公司；UV-1800PC-DS2可见紫外分光光度计

　广州瑞丰实验设备有限公司；HG-15D高速剪切乳

化分散机　上海沐轩实业有限公司；MDF-U54V超

低温冰箱　三洋电机（中国）有限公司；PAL-1数显糖

度计　日本爱宕公司；FTC-质构仪 TMS-PRO　北

京盈盛恒泰科技有限责任公司；UNIVERSAL 320R

台式冷冻离心机　德国 Hettich科技仪器公司；Che-

ckPoint IIDANSENSOR残氧仪　北京丹贝尔仪器

有限公司。

 1.2　实验方法

 1.2.1   样品处理　水蜜桃果实在 0 ℃ 下预冷 48 h，

全部放置在（4±1 ℃）的冷库中进行后续试验。不使

用聚乙烯保鲜袋包装贮藏为对照组（CK），其它三组

用厚度分别为 0.040  mm（T1）、0.055  mm（T2）和

0.080 mm（T3）的聚乙烯保鲜袋包装贮藏（每袋 10个

果实，每组 15袋），每隔 7 d进行取样测定。

 1.2.2   指标测定

 1.2.2.1   果实失重率　采用重量法[20] 进行测定，每组

测定 30个果实（3次平行实验，每次 10个果实），每

7 d测定 1次，统计 42 d的测定结果，按照下列公式

计算失重率。

失重率(%)=
储藏前果实质量−不同储藏期果实质量

储藏前果实质量
×100

 1.2.2.2   果实好果率　每组测定 60个果实（3次平行

实验，每次 20个果实），以果实表面完好无褐斑、烂

点和机械损伤者为好果，每 7 d测定 1次，统计 42 d
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的测定结果，按照下列公式计算好果率[21]。

好果率(%) =
总果数−坏果数
总果数

×100

 1.2.2.3   果实色差　参照 Zhang等[22] 的方法，并稍

作改动。每组随机选取 6个果实，在每个果实赤道

线位置取 3个点，用不锈钢刀片去皮（1 mm厚），采

用 CR-400色彩色差计进行果实色差（CIE L*、a*、

b*）的测定，计算平均值。每次测定前以标准白度

（L*=94.80，a*=−0.39，b*=4.20）对色差计进行校准，每

7 d测定 1次。

 1.2.2.4   果实硬度　参考白岚莎等[23] 的方法，每组随

机选取 6个果实，用水果刀去除果实缝合线赤道部

位果皮，采用直径为 10 mm的专用打孔器等间距选

取 3个位置，制成 Φ10×15 mm的标准试样，采用

FTC-质构仪 TMS-PRO测定硬度，取平均值。结果

以 g表示，每 7 d测定 1次。

 1.2.2.5   保鲜袋内气体含量　参照吉宁等[24] 的方法，

采用 CheckPoint  IIDANSENSOR残氧仪测定每个

处理组包装袋内 O2 和 CO2 的体积分数，结果以百分

数表示。

 1.2.2.6   可溶性固形物（SSC）含量　每组随机选取

6个果实，采用 PAL-1数显糖度计进行果实可溶性

固形物含量的测定[25]，取平均值，每 7 d测定 1次。

 1.2.2.7   可滴定酸（TA）含量　参考范振梅等[26] 的方

法采用酸碱滴定法测定，以苹果酸计。取 10 g果实

样品搅碎混匀定容至 100 mL，4 ℃ 下 4000 r/min离

心 20 min，取 20 mL上清液，用 0.01 mol/L的氢氧

化钠滴定至出现微红色，30 s内不褪色为滴定终点，

以蒸馏水作为空白对照，每组重复 3次，取平均值，

每 7 d测定 1次。

 1.2.2.8   多酚氧化酶（PPO）活性　PPO活性采用邻

苯二酚反应法[27] 测定，酶反应体系为 0.1 mL，将上

清液加入 2.9 mL 50 mmol/L邻苯二酚溶液中，迅速

混匀后以启动反应。测定反应液 2  min内在

400 nm下的吸光度值，以每分钟反应液在吸光度

400  nm下变化 1所需的酶量为 1个酶活单位 U，

PPO活力单位为 U·mg−1。

 1.2.2.9   过氧化物酶（POD）活性　POD活性采用愈

创木酚法测定[28]，酶反应体系为 0.2 mL，上清液加

入 1 mL 50 mmol/L醋酸缓冲液、0.5 mL 0.25%愈创

木酚溶液及 0.025 mL 3%H2O2 溶液，迅速混匀启动

反应。测定反应液 1 min内在 470 nm下的吸光度

值，以每分钟反应液在吸光度 470 nm下变化 1所需

的酶量为 1个酶活单位 U，POD活力单位为 U·mg−1。

 1.3　数据处理

色差和硬度实验进行 18次独立重复，可溶性固

形物实验进行 6次独立重复，失重率、好果率、气体

含量、可滴定酸含量、多酚氧化酶活性和过氧化物酶

活性均进行 3次独立重复。利用 SPSS 26软件进行

统计分析，采用 Origin 2024软件作图。差异显著水

平采用 Duncan检验，设置为 P<0.05。

 2　结果与分析

 2.1　不同薄膜包装对水蜜桃品质指标及包装袋内气体

含量的影响

 2.1.1   不同厚度包装的自发气调对于水蜜桃果实失

重率的影响　失重率是判断果实新鲜度和商品价值

的重要指标之一[29]，而失重主要是由蒸发和呼吸作

用引起的[30]。由图 1可知，CK组在贮藏期内的失重

率呈直线上升趋势，贮藏至 42  d时失重率达到

20.05%，说明果实在无薄膜包装条件下贮藏时水分

流失十分严重。相比之下，T1、T2、T3实验组在整

个贮藏期间的失重率始终维持在一个较低水平。此

外各实验组的失重率始终低于 CK组，因为气调包装

通过抑制水分蒸发、调节 O2 和 CO2 浓度以降低呼

吸强度，有效缓解了果实的水分损失。综上，不同厚

度聚乙烯保鲜袋包装的自发气调能够有效减少果实

的水分损失，降低失重率，维持果实的良好品质，这与

陈璐等[31] 的研究结果一致。
 
 

0 14 35 42287 21
贮藏天数 (d)

失
重

率
 (%

)

20

15

10

5 a

b b b b b b

a

a

a

a
a

0

CK
T1
T2
T3

图 1    不同厚度包装的自发气调对于水蜜桃果实
失重率的影响

Fig.1    Effects of spontaneous atmospheres in different thickness
packages on the dehydration rate of honey peach fruits

注：不同小写字母表示不同实验组与对照组在同一贮藏时间
点存在显著差异（P<0.05），未标注字母表示同一时间不同处
理组无显著差异，图 2~图 11同。
 

 2.1.2   不同厚度包装的自发气调对于水蜜桃果实好

果率的影响　好果率可以判断采后果实的贮藏效

果 [32]，由图 2可知，0~7 d内各组好果率均维持在

100%，从第 7 d开始出现差异，说明不作任何处理的

果实贮藏期是 7 d。T1、T2、T3实验组 35 d时无坏

果，说明保鲜袋包装可有效降低果实的腐败变质，且

果实的保鲜袋包装贮藏期是 35 d。35 d后好果率

呈下降趋势，其中 T1实验组好果率至 42 d时降低

到 80%，而 T2、T3实验组直到 42 d时好果率仍达

100%，说明 T2、T3实验组能更有效地提高果实的好

果率，延长果实的贮藏期。在 7~42 d贮藏期间，3个

实验组好果率始终高于 CK组，这与贾朝爽等[33] 研

究结果一致，不同厚度聚乙烯保鲜袋包装的自发气调

能够维持保鲜袋内较高的 CO2 浓度，进而抑制病原

体的生长来减少果实的腐烂[34]，从而保持水蜜桃良好
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的好果率。

 2.1.3   不同厚度包装的自发气调对于水蜜桃果实色

差的影响　果实颜色是评判果实品质的重要指标，

L*值是表示水果的明度，其值越高，则果实越

亮[35−36]。果蔬刚采摘时有较好的明度，随着贮藏时间

的延长，L*值呈现先下降后上升的趋势，因为在贮藏

初期果蔬会发生酶促褐变、水分流失等现象[37]，导致

果蔬表面逐渐变暗，使 L*值呈下降趋势；在贮藏后期

果蔬的细胞壁和表面结构发生变化，增加了光线散

射[38] 等，让 L*值呈上升趋势。由图 3可知，T1实验

组的果实，在整个贮藏过程中 L*值变化不明显，有着

较好的稳定性。而 T2、T3实验组的果实，在 0~14 d
内 L*值呈下降趋势，14 d后增大，最后维持相对稳

定。在 42 d时 CK组与 T2、T3实验组的 L*值差异

显著（P<0.05），各实验组在包装的情况下能在一定程

度上缓解果实的水分损失，延缓果实表面的干燥及收

缩，从而使 L*值处于较高水平。因此，不同厚度聚乙

烯保鲜袋包装的自发气调能有效防治果实明度的降

低，其中 T3实验组效果最好。
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图 3    不同厚度包装的自发气调对于水蜜桃果实 L*值的影响
Fig.3    Effects of spontaneous atmospheres in different thickness

packages on honey peach fruit L* value
 

果实 a*值是红黄差异的指标，a*值增大表示果肉

逐渐变红，果实逐渐后熟、衰老。由图 4可知，在整

个贮藏周期内，CK组的 a*值始终大于各实验组，在

21 d时其 a*值达到最大值 22.53，21 d后呈下降趋

势，而各实验组的 a*值与初始值相比一直维持相对

稳定。

b*值代表样品的黄蓝倾向，b*值为正时，样品偏

黄色；b*值为负时，样品颜色偏向蓝色[39]。由图 5可

知，各组的 b*值在贮藏期间均呈现先下降后上升的

趋势，由于初期果实中叶绿素降解[40]，贮藏后期类胡

萝卜素积累[41]，使得 b*值先降后升。0~14 d，T2实

验组 b*值高于 CK组，14 d后，T3实验组 b*值大于

CK组。在整个贮藏周期内，T1实验组 b*值始终小

于 CK组，且差异不显著（P>0.05），可能是因为在

0.040 mm聚乙烯保鲜袋包装情况下，保鲜袋内乙烯

浓度能在一定程度上延缓叶绿素的降解和类胡萝卜

素的积累，从而使 b*值变化较慢，而 CK组则不受乙

烯浓度的影响，因此 b*值变化较快。
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综上所述，不同厚度聚乙烯保鲜袋包装的自发

气调能够有效抑制果实的明度下降，色泽的快速变

化，减缓果实的后熟和衰老过程，这与王淋靓等[42] 研

究的情况相一致。

 2.1.4   不同厚度包装的自发气调对于水蜜桃果实硬

度的影响　硬度是评估水蜜桃质量的关键属性[43]，

八成熟的水蜜桃果实有较好的果实硬度。由图 6可

知，刚采收的水蜜桃果实初始硬度为 67.22 g，随着贮

藏时间的延长，各组果实硬度均呈逐渐下降趋势，主

要原因是果实中果胶的溶解[44]。在整个贮藏过程中，

各实验组的果实硬度均高于 CK组，CK组果实硬度
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最低，T1实验组果实硬度高于 CK组，T2实验组果

实硬度较 T1实验组有所提升，而 T3实验组果实硬

度优于 T2实验组，表现出最高的硬度值。经 42 d

贮藏后，T1、T2和 T3实验组的果实硬度较刚采收时

分别下降了 84.44%、81.49%和 30.42%，而 CK组

果实硬度较刚采收时下降了 94.84%，这是因为果实

暴露于空气中严重失水、果实表面干皱而导致的结

果。在贮藏末期时，CK组与各实验组之间差异显著

（P<0.05），T1、T2、T3实验组均可有效减缓果实的

软化，其中 T3实验组效果最佳。
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 2.1.5   不同厚度包装的自发气调内气体变化　不同

厚度的包装会形成不同的自发气调环境，形成不同体

积分数的 O2 和 CO2。O2 和 CO2 的体积分数对于果

实的品质有着较大的影响。适宜的 O2 和 CO2 的体

积分数能够防止果蔬的生理失调，预防冷害，延长货

架期。由图 7可知，在 0~5 d内，保鲜袋内气体成分

急剧变化，O2 体积分数迅速下降，而 CO2 体积分数

急剧上升。5 d后 O2 和 CO2 的体积分数维持在一

个相对稳定的状态。在贮藏周期内，T3实验组

O2 体积分数始终低于 T2实验组，T2实验组 O2 体

积分数始终低于 T1实验组。CO2 体积分数则表现

出与之相反的变化规律（图 7B），这与 Jiao等[45] 的研

究结果相同。低 O2 和高 CO2 环境可减慢果实中色

素的降解速度，维持果实的良好色泽。在 21 d时果

实具有较好的色泽，因此 O2 和 CO2 的最佳体积分数

为 1.35%和 9.05%。相关研究表明，控制 CO2 浓度

在 10%左右，有利于水蜜桃的长时间贮藏[46]。在贮

藏末期，T3实验组保鲜袋内的 CO2 浓度维持在

10%左右，当保鲜袋厚度超过 0.080 mm时，导致保

鲜袋内 CO2 浓度过高而 O2 浓度过低，诱发水蜜桃无

氧呼吸，进而引起生理代谢紊乱和品质下降，因此，

0.080 mm厚度的聚乙烯保鲜对水蜜桃保鲜最好。

 2.2　不同薄膜包装对水蜜桃生理特性的影响

 2.2.1   不同厚度包装的自发气调对于水蜜桃果实可

溶性固形物（SSC）的影响　可溶性固形物（SSC）是

溶于水化合物的总称，在桃果实中主要是可溶性糖，

是反映果蔬品质和贮藏效果的重要指标[47]。由图 8

可知，在整个贮藏期间，T1和 T3两个实验组的可溶

性固形物含量呈现先上升后下降的趋势，这是由于果

实采摘后新陈代谢和后熟作用，使果实的可溶性固形

物含量出现短期增加，在第 7 d达到最大值，分别为

13.00%和 11.75%。而 CK和 T2两组呈现先下降

后上升的趋势，分别在第 7 d和 14 d达到最低值，为

10.35%和 8.95%，并且 CK组的可溶性固形物含量

始终大于 T2实验组。贮藏至 42 d时，各实验组的

可溶性固形物含量均低于初始值，是因为果实在贮藏

期间会因呼吸作用而不断消耗糖类物质，使得可溶性

固形物含量低于初始值，这与张雪[48] 的研究结果相

一致。与其他组相比，T3实验组的可溶性固形物含

量 42 d时与初始值最接近，对维持果实中可溶性固
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Fig.7    Gas changes in spontaneous atmospheres in different
thickness packages
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形物含量效果最好。

 2.2.2   不同厚度包装的自发气调对于水蜜桃果实可

滴定酸（TA）含量的影响　可滴定酸（TA）含量的变

化是桃果实成熟度的指标[49]。由图 9可知，在贮藏

期间，不同厚度的包装对于可滴定酸含量的变化有着

显著影响。CK组在第 7 d时可滴定酸开始上升，在

14 d时达到最大值 1.8%，28 d后可滴定酸含量基本

维持在 1.6%，而各实验组在 42 d时可滴定酸含量分

别为 1.2%、1.2%、1.4%。在 42 d时，T3实验组可滴

定酸含量高于 T1、T2两实验组且差异显著（P<

0.05），说明 0.080 mm厚度的聚乙烯保鲜袋包装能更

有效地抑制果实中可滴定酸含量的下降，维持果实的

风味。
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图 9    不同厚度包装的自发气调对于水蜜桃果实可滴定酸
（TA）含量的影响

Fig.9    Effects of spontaneous atmospheres in different thickness
packages on the titratable acid content of honey peach fruits

 

 2.2.3   不同厚度包装的自发气调对于水蜜桃果实多

酚氧化酶（PPO）活性的影响　多酚氧化酶（PPO）在

植物体中广泛存在，能催化酚类物质转化为醌类物

质，引起组织褐变，因此多酚氧化酶是导致果实褐变

的重要因素[50]。由图 10可知，在贮藏期间，果实逐

渐衰老，导致多酚氧化酶活性呈现上升趋势，这与李

京春[11] 的实验结果相同。0~7 d，各组多酚氧化酶活

性未出现明显变化，7~14 d迅速增加，且 T3实验组

在 14 d时多酚氧化酶活性达到最高值 0.572 U·mg−1，
高于 CK组，原因是 0.080 mm保鲜袋内 14 d时达

到特定的高 CO2 浓度，此条件下会刺激桃果实细胞

内的相关机制，导致 PPO活性的短暂升高[51]。14 d
后处于小幅度波动状态，在 21 d后，CK组多酚氧化

酶活性高于各实验组。T2实验组，在 28 d时多酚氧

化酶活性达到最高值，为 0.525 U·mg−1，28 d后迅速

下降。综上所述，不同厚度聚乙烯保鲜袋包装的自发

气调均能有效地抑制多酚氧化酶活性的上升，延缓果

实褐变。

 2.2.4   不同厚度包装的自发气调对于水蜜桃果实过

氧化物酶（POD）活性的影响　过氧化物酶（POD）能

够清除因衰老或者低温而产生的自由基，减少对果实

的损伤，对于果实具有保护作用[52]。由图 11可知，

在整个贮藏期间，过氧化物酶活性呈现上升的趋势。

在 0~7 d内，T3实验组过氧化物酶活性上升，这是由

于低温逆境产生过氧化氢，激活了过氧化物酶的抗氧

化功能，导致其活性增强，而 7~14 d期间活性下降。

CK和 T2两组在 14 d后过氧化物酶活性迅速增加，

分别在 42 d和 28 d到达最高值，为 0.090 U·mg−1

和 0.075 U·mg−1。而 T1、T3两实验组在 28 d后酶

活性迅速增加，均在 42  d达到最大值，分别为

0.077和 0.087 U·mg−1，原因是果实衰老使得酶活性

增强。在贮藏后期，不同厚度聚乙烯保鲜袋包装的自

发气调均能有效维持过氧化物酶活性，但在 42 d时

各实验组的酶活性均低于 CK组。
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图 11    不同厚度包装的自发气调对于水蜜桃果实过氧化物
酶（POD）活性的影响

Fig.11    Effects of spontaneous atmospheres in different
thickness packages on peroxide activity of honey peach fruits

 

 3　结论
在 （4±1 ℃）贮藏条件下，研究了不同厚度

（0.040、0.055、0.080 mm）聚乙烯保鲜袋对水蜜桃采

后贮藏保鲜效果的影响，结果表明，不同厚度的聚乙

烯保鲜袋包装均能有效延缓水蜜桃的品质劣变；其中

采用 0.080 mm厚度保鲜袋包装的水蜜桃贮藏至 42 d
时，好果率达 100%，失重率仅为 0.44%，果实硬度较

初始硬度下降 30.42%，保鲜袋内 O2 和 CO2 含量分

别为 1.10%和 10%；并能较好地维持水蜜桃的色泽，

同时减缓可溶性固形物和可滴定酸含量的下降；且能
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有效抑制多酚氧化酶活性，综合果实外观和内在品

质，0.080 mm厚度的保鲜袋保鲜效果最好。
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