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采后不同时间压差预冷对水蜜桃货架品质和
香气成分的影响

安容慧1，陈兴开2，常子安2，任紫烟1，张　婕1，连　欢1，贾连文1，杨相政1, *

（1.中华全国供销合作总社济南果品研究所，山东济南 250220；
2.松下电器（中国）有限公司，北京 100020）

摘　要：为研究在冷链流通条件下，采后不同时间压差预冷对水蜜桃常温货架品质的影响，以‘早生’水蜜桃为试

材，分别将 2组水蜜桃在采后 3 h和 6 h进行压差预冷，然后经 5 ℃ 运输 12 h和 5 ℃ 配送 12 h后，置于 25 ℃ 下

模拟货架贮藏 5 d。观察货架期间水蜜桃的品质变化并进行感官评定，测定并分析水蜜桃的失重率、腐烂率、色差

值、硬度、脆性、可溶性固形物、可滴定酸、抗坏血酸（VC）、总酚含量和香气成分的变化。结果表明：采后 6 h
预冷对水蜜桃货架品质的影响并不明显，而采后 3 h预冷可维持水蜜桃较高的外观品质，显著降低了水蜜桃的腐烂

率，抑制了 L*值的下降，a*值的升高（P<0.05），维持较高的可溶性固形物、可滴定酸、VC 和总酚的含量，减缓

了果实清香型香气成分含量的下降及花香型和果香型香味成分含量的升高，进而延缓水蜜桃的后熟衰老。因此，

在水蜜桃生产中采后宜在 3 h内快速进行预冷，可提高水蜜桃的品质，有效延长货架期。

关键词：水蜜桃，压差预冷，品质，香气成分
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Effect of Forced-air Pre-cooling at Different Postharvest Time on Shelf
Quality and Aroma Components of Honey Peach
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Abstract：To investigate the effects of forced-air pre-cooling at different postharvest intervals on the shelf quality of honey
peaches  under  cold  chain  circulation  conditions,  a  study  was  conducted  using  ‘Zaosheng’  honey  peaches  as  the
experimental  material.  The experiment  comprised of  two groups:  One group of  honey peaches  underwent  forced-air  pre-
cooling 3 hours after harvest, while the other group underwent pre-cooling 6 hours after harvest. Following pre-cooling, the
honey  peaches  were  transported  at  a  low  temperature  5 ℃  for  12  hours,  followed  by  an  additional  12  hours  of  low-
temperature delivery. Subsequently, the honey peaches were stored on simulated shelves at 25 ℃ for 5 days. The quality
changes  of  honey  peaches  during  shelf  life  were  observed  and  sensory  evaluation  was  carried  out.  The  weight  loss  rate,
decay  rate,  color  difference,  hardness,  brittleness,  soluble  solid,  titratable  acid,  VC,  total  phenol  content  and  aroma
components of honey peaches were measured and analyzed. The results indicated that the effect of pre-cooling at 6 hours
after harvest on the shelf quality of honey peaches was found to be insignificant. Conversely, pre-cooling at 3 hours after
harvest  demonstrated  significant  benefits  in  terms  of  maintaining  higher  appearance  quality  and  sensory  scores  of  honey  
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peaches. It also notably reduced the decay rate, inhibited the decline in L* value and the increase in a* value (P<0.05), and
preserved higher levels of soluble solid, titratable acid, VC, and total phenol content. Furthermore, it hindered the decrease
of fragrance aroma components and the increase of fragrance components of flowers and fruits. Thereby delaying the post-
ripening and aging of honey peaches. In conclusion, for optimal honey peaches production, it is recommended to implement
prompt pre-cooling within 3 hours after harvest. This practice can enhance the quality of honey peaches during their shelf
life and extend their overall longevity.

Key words：honey peach；forced-air pre-cooling；quality；aroma components

水蜜桃（Prunus persica L.）作为呼吸跃变型果

实，皮薄汁多，糖分含量高，在采收及流通过程中极易

出现碰撞损伤，加之其采收时节集中在盛夏 7~8月，

环境温度高，导致果实采后带有较高的田间热，呼吸

强度大，加快了果实的生理代谢活动，从而加速水蜜

桃软化、霉变，使其失去营养和商品价值[1−2]。

预冷可以快速去除果实田间热，有效地抑制呼

吸作用，降低腐烂率，减缓果实后熟衰老，从而延长其

货架期。目前，水蜜桃采后通常采用冷库预冷，但存

在冷却不均匀、耗费时间长和失重率大等缺点，影响

了果蔬在流通和货架期的品质[3−4]。与冷库预冷相

比，压差预冷可以显著地提高预冷效率[5]。压差预冷

是利用差压风机在包装箱两侧产生压力差，使冷空气

与果蔬充分接触换热，达到快速降温的目的[6]。其优

点是效率高，投资低，冷却均匀，因而近些年被广泛的

应用于果蔬采后的快速预冷。除了预冷方式外，采后

预冷的时间也会对最终果实贮藏品质产生影响。采

后预冷不及时会降低果蔬的鲜度、品质和风味[7−8]。

与普通冷库预冷相比，产地压差预冷显著地缩短了采

收距离预冷的时间，并可以提高油桃的贮运品质和抗

氧化性[9]。类似的研究指出，对采后桃果实提前进行

快速预冷处理有利于减轻果实在后续因遭受挤压机

械伤所导致的品质劣变和腐烂损耗，提高果实商品

性[10]。但由于水蜜桃集中上市产量大，限制了其采后

预冷时间，且目前尚未见压差预冷技术对采后水蜜桃

经由冷链运输后进入货架销售过程中其品质变化特

性的研究，因而研究压差预冷及合适的采收与预冷时

间间隔对水蜜桃货架品质的影响具有一定的意义。

基于此，本研究以水蜜桃为试材，研究在冷链流

通条件下采后不同时间压差预冷对水蜜桃常温货架

销售过程中品质及香气成分变化的影响，以期为采后

水蜜桃采后预冷及保鲜处理提供理论与技术支持。 

1　材料与方法 

1.1　材料与仪器

早生水蜜桃　采摘自江苏省溧水基地，采后挑

选大小一致、颜色和硬度相近、无机械损伤和病虫害

的桃果实作为试材；乙醇　分析纯，天津市富宇精细

化工有限公司；三氯乙酸、福林酚　上海麦克林生化

科技有限公司；氢氧化钠、碳酸钠、没食子酸、酚酞、

硫代巴比妥酸　分析纯，国药集团化学试剂有限公

司；2-辛醇、C7~C30 正构烷烃混合物　色谱纯，美国

Sigma-Aldrich公司。

HP 200色差仪　上海汉谱光电科技有限公司；

TA.XT Plus   C物性测试仪　英国 Stable  Micro
Systems公司；L3-C72打浆机　九阳股份有限公司；

PAL-1手持折光仪　ATAGO（爱拓）中国分公司；碱

式滴定管和微量滴定管　普兰德（上海）贸易有限公

司；FlavourSpecⓇ气相离子迁移谱联用仪　德国

G.A.S.公司；压差预冷机　松下（电器）有限公司；

UV-1800紫外分光光度计　上海美谱达仪器有限

公司。 

1.2　实验方法

将水蜜桃果实装入两侧开孔的泡沫箱中，每箱

24个果实。将其放于标准托盘上，沿着垂直于风箱

正面的方向纵向紧密排列码垛，在中央留出吸风通

道，盖上帆布挡风卷帘，形成抽风箱式的压差隧道，保

 

图 1    压差预冷示意图

Fig.1    Schematic diagram of forced-air pre-cooling
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证冷风从包装箱侧面进入。单次压差预冷处理为

48箱，码垛为 3排 8层 2列（图 1）。预冷风速控制

为 1.5 m/s，温度设定为 0~2 ℃。

试验分为 3组：对照组（CK）：不进行压差预冷；

预冷组分为 2组，分别在采后 3 h和 6 h进行预冷，

预冷至终温 4 ℃（根据实际生产流程设定采后时

间）。预冷结束后将果实套上泡沫网套，随后装车低

温（5±1）℃ 运输 12 h，模拟低温（5±1）℃ 配送 12 h，
在（25±1）℃，RH 80%~90%模拟常温货架销售 5 d。

3组处理均设 3次重复，货架期间每天取样，固

定 5箱果实用于失重率和腐烂率的统计，每天随机

取 48个果实，其中 20个果实用于感官评价，另外

28个果实用于测定相应指标，香气成分测定 0、2和

5 d。 

1.3　测定指标和方法 

1.3.1   失重率　采用称重法进行测定。

失重率(%) =

果实初始的重量−果实贮藏后的重量
果实初始的重量

×100
 

1.3.2   腐烂率　采用统计法测定。出现单个病斑（碰

伤）直径≥1 cm或 2个以上病斑（碰伤）的果实记为

腐烂果，进行腐烂率统计。

腐烂率(%) =
腐烂果实数量

果实的总数量
×100

 

1.3.3   色泽　采用色差计对水蜜桃货架期的色差

L*值和 a*值进行测定。其中 L*值表示亮度；a*值表示

红绿度。每个处理测定 28个果实，测定果实阴阳两

面，结果取平均值。 

1.3.4   硬度和脆性　采用物性测试仪测定每个果实

的阴阳两面，记录水蜜桃的硬度和脆性。设定参数：

探头为 P2，测前速度为 1.0  mm/s，测中速度为

2.0 mm/s，测后速度为 10.0 mm/s，位移为 10.0 mm，

触发力为 10.0 g[11]。 

1.3.5   可溶性固形物　采用手持折光仪测定。选取

28个果实，取每个果实的 1/4份（竖切），用纱布挤汁

测定。 

1.3.6   可滴定酸　参考 Marsh等[12] 的方法，略有改

动。使用氢氧化钠滴定法测定果实的可滴定酸含量，

根据 NaOH滴定液消耗量，计算可滴定酸含量，以质

量分数（%）表示。 

1.3.7   总酚　参考 Ghasemnezhad等[13] 的方法，略有

改动。称取 0.5 g样品，加 4.0  mL 60%的乙醇后

10000×g离心 20 min。取 0.1 mL上清液，加 0.3 mL
福林酚试剂，在 25 ℃ 下反应 3 min，再加入 1.0 mL
饱和 Na2CO3，25 ℃ 下反应 1 h后于 760 nm处测定

吸光度。以没食子酸作标准曲线，计算总酚含量。 

1.3.8   抗坏血酸　抗坏血酸含量的测定采用 2,6-二
氯靛酚滴定法[14]。使用 2,6-二氯靛酚滴定法测定果

实的抗坏血酸含量，根据 2,6-二氯靛酚滴定液消耗

量，计算抗坏血酸含量，以质量分数（%）表示。 

1.3.9   香气成分　香气成分的测定参考于怀智

等[15] 的方法。取 2.5 g研磨后的样品置于 20 mL顶

空瓶中。顶空进样条件：顶空孵化温度 40 ℃；孵化

时间 15 min；加热方式振荡加热；顶空进样针温度

85 ℃；进样量 500  μL，不分流模式；载气为高纯

N2（纯度≥99.999%）。GC-IMS条件：色谱柱温度

40 ℃；运行时间 20  min；载气高纯 N2（纯度≥

99.999%）；初始流速 5.0 mL/min，保持 10 min后在

5 min内线性增至 150 mL/min。漂移管长度 5 cm；

管内线性电压 400 V/cm；漂移管温度 40 ℃；漂移气

（高纯 N2，纯度≥99.999%）；流速 150 mL/min；IMS
探测器温度 45 ℃。 

1.3.10   感官评定　感官评价采用观察品尝法。由

10人组成的品评小组对桃子（每个处理随机取

20个）的色泽、风味、质地、褐变和腐烂进行评定，每

项满分 20，总计 100分。评分标准见表 1。 

1.4　数据处理

所有数据平行测定 3次，数据采用平均值±标准

误差，使用 SPSS 24.0软件的 Duncan法进行多重比

较（P<0.05为差异显著），用 Origin 2021软件作图，

利用气相离子迁移谱中 Gally Plot插件进行指纹图

谱比对。 

2　结果与分析 

2.1　采后不同时间压差预冷对水蜜桃外观品质的影响

水蜜桃质地柔软在运输过程极易出现磕碰伤。

从图 2可以看出，在货架期前 2 d，各组均有部分果

实的边缘有轻微的碰压伤。3 d时对照组水蜜桃边

缘逐渐褐变，货架 4~5 d时伴有果心褐变的发生，严

重失去食用价值；采后 6 h预冷的水蜜桃在货架
 

表 1    感官评定标准

Table 1    Sensory evaluation standard

评定指标 标准

色泽 20~16分：色泽鲜艳；15~11分：色泽较鲜艳；10~6分：色泽暗淡；5~0分：色泽较差或无果实色泽。

风味 20~16分：风味浓郁，味美多汁；15~11分：风味较浓，果汁丰富；10~6分：有风味，口感果汁较少；5~0分：风味淡，果汁很少。

质地 20~16分：脆；15~11分：较脆；10~6分：稍软；5~0分：软。

褐变 20~16分：无褐变；15~11分：轻微褐变，褐变面积10%以下；10~6分：褐变明显，褐变面积10%~20%，有一定商品价值；
5~0分：褐变面积20%~30%，无商品价值。

腐烂 20~16分：无腐烂；15~11分：轻微腐烂，腐烂面积10%以下；10~6分：腐烂明显，腐烂面积10%~20%，有一定商品价值；
5~0分：腐烂面积20%~30%，无商品价值。
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4 d时也出现了明显的褐变现象，5 d时果心褐变加

重；而采后 3 h预冷的水蜜桃在货架第 5 d才出现明

显的褐变现象。可见，压差预冷可以减缓水蜜桃的褐

变发生，维持较高的品质。
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图 2    采后不同时间压差预冷对水蜜桃外观品质影响
Fig.2    Effect of forced-air pre-cooling at different postharvest

time on appearance quality of honey peach
  

2.2　采后不同时间压差预冷对水蜜桃腐烂率和失重率

的影响

由于水蜜桃果皮薄，质地软，在采后流通及配送

过程中极易出现损伤，导致其在常温货架期间腐烂严

重。图 3A可以看出，在经贮藏和模拟配送结束后，

未经预冷的果实腐烂率已经达到 5.00%，而在采后

6 h进行预冷的果实腐烂率仅为 0.83%，而 3 h时预

冷的果实完全没有出现腐烂。在整个货架期间，对照

组和采后 6 h预冷的水蜜桃的腐烂率之间无显著性

差异，但显著高于采后 3 h预冷组（P<0.05）。在第

5 d时，采后 3 h预冷组腐烂率分别比对照组和采后

6 h预冷组低 22.99%和 20.24%。可见，采后 3 h进

行压差预冷可以显著地减少水蜜桃的腐烂损耗。果

实采后入库预冷间隔时间越短越利于减少果实腐烂

率，并延长货架寿命[16]。而对于失重率，如图 3B所

示，随着货架期的延长，水蜜桃失重率逐渐增加。但

除了前 2 d外，整个货架期间，3组果实间均没有显

著性差异（P>0.05）。可见，水蜜桃采后无论是间隔

3 h还是 6 h预冷均不会引起严重的失重率。类似的

张杏芝等[17] 研究表明，桃果实采后迅速冷却至 4 ℃

以下，没有明显失重。综上，采后 3 h预冷可以显著

地抑制货架期间水蜜桃的腐烂率，但预冷不会对果实

失重产生显著影响。
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图 3    采后不同时间压差预冷对水蜜桃腐烂率（A）和
失重率（B）的影响

Fig.3    Effects of forced-air pre-cooling at different postharvest
time on the decay rate (A) and weight loss

rate (B) of honey peach
注：图中不同小写字母表示同一时间不同处理组之间差异显
著，P<0.05，图 4~图 7同。
  

2.3　采后不同时间压差预冷对水蜜桃色泽的影响

色泽是判断果皮颜色变化的重要指标[18]。随着

货架时间的延长，水蜜桃的色差 L*值（图 4A）呈逐渐

下降的趋势，后期稍有升高；a*值（图 4B）呈先升高再

下降的趋势。在货架前期（0~3 d），采后 3 h预冷的

水蜜桃 L*值显著高于对照和采后 6 h预冷组（P<
0.05），但对照和采后 6 h预冷组间无显著性差异

（P>0.05）。在整个货架期间，对照组和采后 6 h预冷

的水蜜桃 a*值始终高于采后 3 h预冷组，且在货架

2~4 d，存在显著性差异（P<0.05）；而采后 3 h预冷的

水蜜桃 a*值的变化并不明显，且始终处在较低水平，

在货架 3 d时，分别比对照和采后 6 h预冷组低
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33.77%和 43.06%。这可能是由于水蜜桃是套袋栽

培的方式，刚采摘时果皮颜色偏白，随着水蜜桃的成

熟，果皮颜色逐渐转红[19]。综上，与对照组相比，采

后 6 h预冷对果皮色泽的影响并不显著；而采后 3 h
预冷可以减缓货架前期果皮亮度的下降，色泽的转

红，说明采后 3 h预冷可以减缓水蜜桃的后熟衰老。 

2.4　采后不同时间压差预冷对水蜜桃硬度和脆性的

影响

硬度是体现水果贮运强度的重要指标[20]。在货

架期第 1 d，各处理组水蜜桃的硬度明显下降，而在

后期（2~5 d）下降明显变缓（图 5A）。在货架 0、2和

4 d，采后 3 h预冷可以减缓水蜜桃硬度的下降，尤其

在第 2 d时，水蜜桃硬度（263.18 g）显著高于对照组

（P<0.05），且分别比对照组和采后 6 h预冷组高

23.74%和 20.44%。同样水蜜桃的脆性也随着货架

时间的延长而逐渐下降，在货架前 3 d下降程度明

显，后期变化平缓维持在 213.24~201.40 g·sec（图 5B）。
这可能是由于水蜜桃属软质桃，采后经由流通和配送

环节，再到常温货架贮藏，导致其硬度和脆性急剧下

降。但在货架 1~3 d，采后 3 h预冷的水蜜桃可以维

持相对较高的硬度和脆性。类似的研究指出，采后桃

果实快速入冷库预冷有利于维持果皮较高的硬度，延

缓品质劣变进程[16]。 

2.5　采后不同时间压差预冷对水蜜桃可溶性固形物和

可滴定酸的影响

可溶性固形物是衡量果实主要营养物质含量及

成熟度的一个重要指标。由图 6A可看出，在货架期

间水蜜桃可溶性固形物含量呈波动升高-下降的趋

势。从整体来看，水蜜桃采后 3 h进行压差预冷其可

溶性固形物含量可维持在较高水平，且在货架 1~
2 d显著高于采后 6 h预冷组（P<0.05），在货架 2~
3 d，显著高于对照组（P<0.05）。而未经预冷的果实

和采后 6 h预冷组在货架前期（0~3 d）可溶性固形物

含量无显著性差异（P>0.05）。可溶性固形物含量的

高低会影响果实的风味和口感，可溶性固形物含量越

高，口感越甜[21]。可见，与采后 6 h预冷相比，采后

3 h预冷可以维持水蜜桃较高的可溶性固形物含量，

进而提升其口感。
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图 6    采后不同时间压差预冷对水蜜桃可溶性固形物（A）和
可滴定酸（B）含量影响

Fig.6    Effects of forced-air pre-cooling at different postharvest
time on the contents of soluble solids (A) and titratable

acid (B) of honey peach
 

随着货架时间的延长，对照组水蜜桃可滴定酸

含量呈下降-上升-下降的趋势，而采后 3 h预冷和采
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图 4    采后不同时间压差预冷对水蜜桃色差 L*（A）和
a*（B）值影响

Fig.4    Effects of forced-air pre-cooling at different postharvest
time on the color difference L* (A) and a* (B) of honey peach

 

0 1 2 3 4 5
0

100

200

300

400

500

600

700

硬
度

 (g
)

货架时间 (d)

a

a

A

a
a

aaaa

a
a

a

a
ab

b
a

a a
a

 CK
 6 h, 4 ℃
 3 h, 4 ℃

0 1 2 3 4 5
180

200

220

240

260

280

脆
性

 (g
.se

c)

货架时间 (d)

a

a

a

B

a

a

a
a

a

a

a

a

a
a

a
a a

a
a

 CK
 6 h, 4 ℃
 3 h, 4 ℃

图 5    采后不同时间压差预冷对水蜜桃硬度（A）和
脆性（B）影响

Fig.5    Effects of forced-air pre-cooling at different postharvest
time on hardness (A) and brittleness (B) of honey peach
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后 6 h预冷的可滴定酸含量整体呈先上升再下降的

趋势（图 6B）。在货架 0、3和 4 d，三组处理之间可

滴定酸含量无显著差异（P>0.05）；与对照组相比，采

后 6 h预冷组可以减缓货架 1~3 d水蜜桃可滴定酸

含量的下降，而采后 3 h预冷组可以显著减缓货架期

（1、2和 5 d）水蜜桃可滴定酸含量的下降（P<0.05）。
说明压差预冷可以维持水蜜桃较高的可滴定酸含量，

采后快速（3 h内）预冷对维持可滴定酸含量的降低有

更显著的效果。而延时预冷对水蜜桃的品质没有明

显影响，如 Miguel-pintado等[22] 研究指出，桃采后

24 h再进行预冷处理对可滴定酸和商品寿命没有显

著影响。可见，采后应快速预冷才可延缓果实营养物

质的流失。 

2.6　采后不同时间压差预冷对水蜜桃 VC 和总酚的

影响

VC 和酚类物质是植物中重要的抗氧化活性成

分[23−24]。随着货架期的延长，水蜜桃中 VC 含量显著

下降（图 7A）。但在整个货架期间，采后 3 h预冷的

水蜜桃 VC 含量始终维持在相对较高的水平，尤其在

货架 1、2和 4 d显著高于对照组（P<0.05），分别比

对照组高 13.48%、29.05%和 25.00%；而采后 6 h预

冷的果实 VC 含量仅在第 2 d显著高于对照组（P<
0.05），其余时间段二者间并无显著差异。可见，采

后 3 h进行压差预冷可以显著抑制水蜜桃 VC 下降。

对于总酚而言，如图 7B所示，随着货架期延长，

总酚含量呈先上升后下降的趋势。对照组和采后

6 h预冷组在货架第 3 d达到最大值，而采后 3 h预

冷的果实延迟 1 d达到最大值。从整体来看，与对照

组和采后 6 h预冷处理组相比，采后 3 h预冷可以减

缓总酚含量的消耗，在货架 4 d时，采后 3 h预冷分

别比采后 6 h预冷和对照组高 0.02和 0.03 g/kg；与
对照组相比，采后 6 h预冷可以相对减缓货架中后期

总酚含量的下降。可见，采后 3 h内预冷对水蜜桃总

酚含量的维持有显著的作用效果。类似的李自芹

等[25] 研究发现，1-MCP结合预冷可延缓蟠桃总酚含

量的下降速度，进而延长果实新鲜品质的保质期。综

上，水蜜桃采后 3 h预冷可以维持较高的总酚含量，

从而延长其货架期。 

2.7　采后不同时间压差预冷对水蜜桃香气成分的影响

香气成分是果实风味的重要组成部分[26]。目

前，在桃果实中已鉴定出 100多种芳香挥发物质，主

要以青草香型挥发物（醇类、醛类）及花/果香型的酯

类挥发物为主[27−28]。图 8为三组水蜜桃在常温货架
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图 7    采后不同时间压差预冷对水蜜桃 VC（A）和
总酚（B）含量影响

Fig.7    Effects of forced-air pre-cooling at different postharvest
time on the contents of VC (A) and total

phenol (B) of honey peach
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图 8    对照及压差预冷处理水蜜桃在货架 0、2和 5 d香气成分变化的指纹图谱

Fig.8    Fingerprint of aroma composition changes of control and forced-air pre-cooling treated
honey peaches at 0, 2 and 5 d on shelves
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第 0、2和 5 d香气成分变化的指纹图谱（kb代表空

白样品）。在该图谱中，每一个点代表一种挥发性有

机物，颜色代表物质的浓度，白色表示浓度较低，红色

表示浓度较高，颜色越深表示浓度越大[29]。在 3组

样品中共检测出 18种主要香味物质，包括 6种醇、

6种酯、2种醛、2种酸、1种酮和 1种呋喃类化合

物。于怀智等[15] 通过 GC-IMS技术，收集了 5个不

同产地不同品种的水蜜桃挥发性有机物气味指纹图

谱，鉴定出 15种香味物质，其中也是以酯类物质为

主。随着货架时间的延长，水蜜桃清香味（E-2-己烯-
1-醇、己醛、正己醇、乙酸叶醇酯和苯甲醇[30]）浓度逐

渐下降，在货架期第 2 d和 5 d，与对照和采后 6 h预

冷组相比，采后 3 h预冷可以维持较高的果实清香味

浓度；水蜜桃的花香味（特征香气：苯甲醛）则随着果

实的成熟而逐渐升高，后期随着果实品质的劣变而逐

渐下降，对照和采后 6 h预冷组的果实在货架 0~2 d
花香味的浓度便达到了相对较高的水平随后逐渐下

降，而采后 3 h预冷组明显减缓了花香味的升高速

率，并在第 5 d才到达峰值；从果实香味来看，采后 3 h
预冷减缓了货架前期特征香气乙酸乙酯的升高，这是

由于未成熟的果实主要以产生青香型和醛香型气味

物质为主，成熟果实则释放出大量果香型化合物[31]。

综上，与对照和采后 6 h预冷组相比，采后 3 h预冷

可以延缓水蜜桃清香味的下降，果香味的升高，进而

延缓水蜜桃的成熟衰老，延长货架期。 

2.8　采后不同时间压差预冷对水蜜桃感官评价的影响

如图 9所示，随着货架期的延长，水蜜桃的综合

评分逐渐下降。在货架期第 1 d，三组处理水蜜桃总

体评分无显著差异（P>0.05），整体品质维持在较高水

平；到第 2 d时，对照和采后 6 h预冷组感官评分显

著下降（P<0.05），到第 4 d时分别下降到 29.2分和

34.3分；而在货架期前 4 d，采后 3 h预冷组始终维持

在较高水平，均大于 40.0分。因此，压差预冷可以减

缓水蜜桃在货架期间整体品质的劣变，且相较于采

后 6 h预冷，采后 3 h预冷可以维持水蜜桃货架期间

较高的感官评分。 

3　结论
压差预冷可以减缓水蜜桃的品质劣变进程，但

水蜜桃采后 6 h预冷对品质没有显著的影响，而采

后 3 h预冷可以维持水蜜桃较高的外观品质，显著降

低水蜜桃的腐烂率，抑制 L*值的下降，a*值的升高

（P<0.05），维持较高的可滴定酸、可溶性固形物、

VC 和总酚的含量，减缓清香型香味成分浓度的下降

及花香型和果香型香味成分浓度的升高，维持较高的

感官评分，进而延缓水蜜桃的后熟衰老。综上所述，

水蜜桃采后 3 h进行压差预冷可提高其货架期间的

品质，有效延长货架期。因而，在水蜜桃生产中宜在

采后 3 h内快速进行预冷，可达到较好的保鲜效果。
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